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Von der Suppe 





zum Festbraten 
Über 250 Rezepte 


Viele bunte Bilder ' 





% MomentZeit! 











die Lebhaften, für die Erhitzten und die 
ten und für alle Tageszeiten von 
gens bis morgens. Am besten, Sie ge. 
gleich ans Werk, und wenn möglich, ni 





Wermuts-Becher | 

N  gehäufter Kaffeelöffel NESCAF 

Y5 Tasse Wasser - 

Dose (85 g) NESTLE Milch 
ein kleines Glas Wermut 

ein großer Kaffeelöffel Zucker 

Da hinein noch Eiswürfel, das gibt alles 

eine sehr angenehme Überra- 

aber — zur Abwechslung — 







Bittere Tropfen 


1 gehäufter Kaffeelöffel NESCAFE 
Tasse Wasser 
1 Schuß Angostura oder Zitronensaft 
trotzdem ein bißchen uUker 
Endlich etwas mit bitterem Geschmack! 
Zwischendurch schmeckt das ganz ange- 
nehm - aber nur zwischendurch! Etwas Be- 
sonderes kommt jetzt erst. Bitte Vorsicht: 
nach 5 Minuten möchten Sie den zweiten 
Becher. Es heißt: . on _ 
Herzenswecker 
1 gehäufter Kaffeelöffel NESCAFE 
1, Tasse Wasser 
Saft von 1-2 Zitronen 
Yı Dose NESTLE Milch (etwa 45 g) 

i 1-2 Kaffeelöffel Zucker n 
Na, das läßt man sich doch gern gefallen. 
Genau so gut wird Ihnen das nächste 
schmecken. Etwas sehr Gutes, nämlich: 


Das doppelte Dott’chen 


1 gehäufter Kaffeelöffel NESCAFE 
eine Tasse Wasser 
Y, Dose NESTLE Milch (etwa 45g) 
2 Eidotter, Vanillezucker 
Es regt an, sättigt und — weckt auch noch 
den Wunsch nach mehr. Und wenn Sie den 
Wunsch nach mehr verspüren, dann ver- 
suchen Sie doch diesmal einen 


Zungenbrecher 
11% Kaffeelöffel NESCAFE 
ein kleines Glas Wasser, gesüßt 
— dazu: entweder gar nichts 
— oder: 1 Cognakglas Whisky oder 
Wodka i . 
2 Eiswürfel on 
Das ist dann aber auch sehr scharf. Und 
wenn Sie nach dem Zungenbrecher etwas 
ganz Besonderes probieren wollen, dann 
bleibt Ihnen noch ein 


Letzter Versuch . _ 
1 gehäufter Kaffeelöffel NESCAFE 
ein halbes Glas Cognak . 
Yı Dose NESTLE Milch (45 g) .. 
mit oder ohne Zucker - wie manwill. 
Und noch etwas: nn 
Selbst wennSie koffeinempfindlich sindoder 
glauben, nach dem Koffeingenuß Herz- 
klopfen zu bekommen, können Sie unbe 
kümmert mixen und unsere Getränke ge- 
nießen. In diesem Fall nehmen Sie einfach 


NESCAFE KOFFEINFREI. _ 








Nuß-Creme 


Hier brauchen Sie nur noch '/s Päckchen Vanille-Zucker 
und 50 g geriebene Nüsse (Hasel- oder Walnüsse). In die 
schon geschlagene Creme geben Sie diese Zutaten, schla- 
gen alles noch einmal kurz, und schon können Sie die 
fertige Creme in Dessertschalen verteilen und mit Wal- 
oder Haselnüssen hübsch garnieren 





Orangen-Creme 


Die Milch-Creme als Grundlage haben Sie schon. Zu- 
sätzlich brauchen Sie noch 1 Päckchen Vanille-Zucker und 
den Saft von einer Orange. Auch diese Zutaten geben Sie 
wieder hinzu und schlagen alles noch einmal kurz. 


Soll die Creme längere Zeit stehen bleiben, dann geben 
Sie 2 Blatt aufgelöster, abgekühlter Gelatine dazu. (Die 
Gelatine wird 2 Minuten in kaltem Wasser eingeweicht 
und mit 2 Eßlöffeln kochenden Wassers aufgelöst. Danach 
läßt man sie gut abkühlen.) 


Bananen -Speise 


Zusätzlich benötigen wir ' 


und 2 Bananen. 


/ ERlöffel Zitronensaft mehr 


Der Zitronensaft wird in die Creme eingerührt und alles 
noch einmal kurz geschlagen. Dann werden die zer- 
kleinerten Bananen mit der Creme vermischt, und wieder 
können Sie die fertige Speise auf Dessertschalen verteilen 
und mit Bananenscheibchen garnieren. Wer will, gibt 
Kirschsaft dazu. 





Feine Desserts mit 
NESTLE MILCH 


Nur wenig Zutaten brauchen Sie,um in ebenso wı 
nigen Minuten mit NESTLE Milch „Extra sahnig 
ein köstliches Dessert zu bereiten. Ja, so sahnig is 
die NESTLE Milch, daß sie sich — gut gekühlt 
schlagen läßt wie Sahne, sie hat 10 % Fettgehalt. 
Es ist ganz einfach: Die gut gekühlte NESTL 
Milch (eine 170 g Dose genügt) schlagen Sie zu eine 
festen Creme, rühren 1 Eßlöffel Zitronensaft und 
Eßlöffel Zucker ein, und schon haben Sie die Grunc 
lage für die folgenden drei Dessertspeisen: 





NESTLE MILCH aus bester Milch 





Guten Appetit! Das wünscht Ihnen das 
junge Ehepaar auf unserem Titelfoto mit 
einem bunten Strauß aus frischem Ge- 
müse und Obst (Fleisch ist schon im Topf). 
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Das Rezepthel 


Ein Sonderheft der 


CONSTANZE 





Für alle, die gern gut essen, haben wir die Re- 
zepte in diesem Heft zusammengestellt: Anre- 
gungen für festliche Tage wie für nicht-all- 
tägliche Alltagsgerichte, nützliche Hinweise 
für eine gesunde Ernährung, preiswerte Ge- 
richte und kleine Schlemmereien für beson- 
dere Gelegenheiten. Gut kochen heißt nicht, 
die teuersten Delikatessen und die fettesten 
Braten auf den Tisch bringen, sondern: dasEin- 
fache und Leichte so zubereiten, daß Gaumen 
und Augen daran Freude haben. Überlasten 
Sie weder den Magen noch denjenigen, der 
den Kochlöffel schwingt! Kochen ist eine fröh- 


liche Kunst, und dabei wünscht Ihnen vielSpaß 


Ihre 


Onslönize 


Auf dieser Seite oben rechts beginnt, nach Gruppen eingeteilt 
und alphabetisch geordnet, das Verzeichnis der einzelnen 


Inhaltsverzeichnis 


hu fisfsten Winter 


Leckere Eintöpfe * Auch geschmort und gekocht schmeckt 
Rindfleisch gut * Leichtes nach Festtagen » Zum Schweine- 
braten paßt auch Rohkost * Lauter appetitliche Häpp- 
chen für die Gäste * Fünferlei Fettgebackenes ...... 


hu Fri 


Spinat und Eier * E#i buntes Osteressen » Pikante harte 
Eier * Selbstgebackene Östergrüße * Leckere Gerichte mit 
Hammelfleisch * Versuchen Sie einmal Bananen gekocht! 
* Locker-körnig schmeckt Reis am besten ......... 


PETE 


Das schmeckt im Juni «x Junges Gemüse — richtig zube- 
reitet x Hähnchen — festlich und leicht «x Kühle Mixereien 
mit Milch und Fruchtsaft « Frisch aus dem Meer in den 
Kochtopf » Etwas Besonderes für den Picknick-Ausflug 


ı m Hocksommer 


Gemüse-Variationen x Krabben und andere Krustentiere x 
Grüne Heringe, eine Delikatesse * Heiße Tage — kaltes 
Essen * Süßes für kleine und große Kinder » Süßes und 
Pikantes aus dem Einmachtopf » Salat gut angemacht — 
keine schwere Kunst .. 2... 2... nme 


Eantezeit 


Spieß-Gerichte und Früchte-Reis * Zum festlichen Som- 
merabend: das kalte Büfett « Leckeres aus Äpfeln, Birnen 
und Pflaumen x» Delikates aus dem Wald: Wildgerichte x 
Aus Pfifferlingen, Stein- und anderen Pilzen ........ 


Seärhenbet 


Heißer Alkohol x» Schinkengerichte — vom Festessen bis 
zur Suppe * Herbstliche Gemüsegerichte * Vergessen Sie 
nicht, auch Herz und Nieren zu prüfen! «x Gegen Winter- 
müdigkeit vitaminreiche Früchte * Beliebte Aufläufe x 
Vom Schwein nicht immer nur Schnitzel * Eine gute 
Suppe weckt den Appetit * Kaffee und Tee verlangen viel 
Liebe und Sorgfalt * Zum Kinderfrühstück bäckt Mutti 
Brötchen * Kleine Gerichte für viele Gelegenheiten... . 


Yufenliche Frecte 


Weihnachts-Leckereien * Großes Weihnachtsmenü mit 
Plumpudding * Am Silvesterabend: Karpfen * Kleine 
festliche Menüs... 2 Cm m nn 


14—24 
26—40 
42 —53 
>54—71 
72 —83 
s9—120 
122 —134 


Rezepte — für alle, die schnell ein bestimmtes Gericht finden 
wollen. Wichtige Vorbemerkungen finden Sie auf Seite 12. 


> 


Wenn Sie einzelne 


Rezepte suchen ... 


Suppen 


Bananencreme-Suppe. . 
Camerani-Suppe ...... 
Erbsensuppe 

St. Germain ........ 
Fisch-Curry-Suppe 
Jägersuppe mit Pilzen . 
Kalbfleischsuppe 

mit Kerbel ........ 
Krabbensuppe ....... 
Polnische 

Schinkensuppe ..... 
Scampisuppe ........ 
Sommerliche 

semüsesuppe ...... 

Spinatsuppe ......... 
Tomaten-Kaltschale ... 
Wildsuppe Försters Art 
Eierstich. »+#:..:u...0%+ 


Eintöpfe 


Bürgermeister-Suppe .. 
Dänisches Beefsteak .. 
Gemüse-Reis-Eintopf.. 
Hammelfleisch-Bohnen. 
Leber-Risotto ........ 
Öchsenschwanz- 
Eintopf............ 
Sommerliche 
Gemüsesuppe ...... 
Sommer-Gemüsetopf .. 
Spanischer Reistopf .. 


Gemüsegerichte 


Bananenauflauf ...... 
Shicoree überbacken .. 
Curry -Reis 

mit Früchten ...... 
Fleischring 

mit Blumenkohl .... 
Gefüllte Gurken ...... 
Gefüllte Kohlrabi 
Gefüllte 

Paprikaschoten 
Gefüllter Weißkohl.... 
Gemüsegericht 

mit Spiegelei ....... 
semüse-Reis-Eintopf.. 
Junges Gemüse ...... 
Lauch-Etagen ........ 
Leberklöße mit Gurken 
Mandel-Reis ......... 
Omelett 

mit Pfifferlingen .... 
Pilzrouladen ......... 
Pilzsteaks mit Gemüse . 
Porree 

im Schinkenhemd ... 
Reis-Krusteln ........ 
Rosenkohl-Auflauf .... 
Sauerkraut mit Ananas 


Fortsetzung 2 


57 
81 





Ein Küßchen extra für Mutti! 


R 523 





Heidi strahlt, sie hat heute Geburtstag 
und bald kommen ihre kleinen Gäste. 
Zusammen mit Mutti hat sie Kuchen 
gebacken. Zwei große, rote 
Glückspilze leuchten verheißungsvoll 
auf ihrer Geburtstagstorte. 

Mutti ist stolz auf ihre Jüngste, 

und Heidi ist mit ganzem Herzen 

bei den Vorbereitungen für ihre 
Geburtstagsfeier. 

Wenn die kleinen Gäste das Haus 
verlassen haben, hilft den beiden Pril. 
Auch Heidi weiß längst: 

Pril entspannt das Wasser und reinigt 





Heißa, das war ein Fest! Und mit 


. ws dem Spülen sind wir auch gleich 
alles schnell und leicht. Dabei ist es fertig— natürlich mit Pril! Mutti 


so herrlich mild für Haut und Hände. meint: Pril ist ja so sympathisch. 





Schneller, besser, leichter spülen Sie mit Pril! 


geräuscharm 





in 3 Farben 


Nur DM 24.50 


in den 
Fachgeschäften 


FAND) 


ol2i Koi 14.134333 
- die 
ONKO -MÜHLE 





Kaffeemahlen sieht jetzt so aus: 
Bohnen rein — Kaffee raus. Dazwischen liegt nur ein kurzer 
Druck auf den Schaltknopf. So frisch gemahlen — unmittelbar 
vor dem Aufbrühen — gibt der vorzügliche Bremer ONKO- 
Kaffee sein ganzes Aroma her. Dabei zeigt es sich erst recht, 
wie wichtig es ist, einen wirklich guten Kaffee zu nehmen. 


ONKO KAFFEE -frisch gemahlen 


ONKO KAFFEE -fabelhafi 


Wenn Sie einzelne Rezepte suchen .. . 


(Fortsetzung) 

Schöne Melusine ..... 56 Roastbeef ........... 77 
Sellerie-Auflauf ...... 98 Schinken in Burgunder. 90 
Sellerie in Backteig ... 93 Schinken 

Senfgurken .......... 68 im Schlafrock ...... 91 
Spargel-Röckchen .... 43 Schinken-Krautrolle .. 91 
Spinat-Auflauf ....... 28 Schinken-Reispudding.. 91 
Spinat Schmorbraten, 


auf Florentiner Art.. 28 
Spinat 


mit Hammelfleisch .. 27 
Spinat 

mit pikantem Toast . 28 
Tomaten 

auf Husarenart ..... 56 
Tomaten 

in Eierkuchenteig ... 55 
Tomaten-Pastete ..... 56 


Topfen-Bällchen 
mit grünen Bohnen.. 45 


Weinzwiebeln ........ 56 
Fleischgerichte 
Apfel-Leber-Ragout ... 94 


Buntes Hammelfleisch . 36 
Chop-Suey von Schwein 133 


Dänischer Spieß ...... 72 
Dänisches Beefsteak... 15 
Dubrowna-Spieß...... 72 
Entrecöte 

mit Pommes frites .. 132 
Falsches Kotelett 

mit Äpfeln ......... 16 
Fleischring 

mit Blumenkohl .... 56 
Gebratene 

Lungenschnittchen .. 94 
Gefülltes Kalbsherz ... 94 
Gefüllte 

Schweinerippe ..... 100 
Gegrilltes Kalbssteak... 19 
Gespickte 

Schweinebrust ..... 100 
Glasierter 

Kalbsrücken ....... 31 

ıriechischer 

Hammelbraten ..... 36 
Hammelkoteletts ..... 37 
Hammel mit Kapern .. 36 
Hawai-Spieß ........ 72 
Kalbsnieren am Spieß . 95 
Leberbraten ......... 95 
Leberklöße 


auf sommerliche Art. 57 
Leber-Mandel-Pastete . 94 


Leber-Risotto ........ 40 
Leber-Törtchen ...... 94 
Nieren 

in Kartoffelrand .... 94 
Pastete 

mit feinem Ragout... 133 
Pfauenaugen-Spieß ... 72 
Pilz-Rollbraten ....... 83 
Rinderbrot .......... 17 
Rindfleischbällchen ... 16 


süß-sauer .......... 17 
Schwedische 

Fleischklößchen .... 62 
Schweinebauch 

chinesisch ......... 100 
Schweineschinken 

ziseliertt ........... 20 
Sommerliches 

Kalbssteak ........ 43 
Spinat 

mit Hammelfleisch .. 27 


Tante Annas 


Mock-Ente........ 100 
Türkisches Schaschlik . 72 
Westfälischer 

Pfeffer-Potthast .... 16 


Wild und Geflügel 
Brathähnchen gefüllt... 46 


Ente mit Orangen .... 127 
Geflügel-Auflauf ...... 98 
Hähnchen-Auflauf .... 47 
Hühnerfrikassee 

in Bananencreme ... 38 
Huhn Marengo ....... 47 
Indisches Hähnchen... 47 
Jägersalat ........... 81 
Junger Truthahn ..... 127 
Modernes Rehsteak ... 81 
Poularde Mandarin ... 127 
Rehrücken gespickt ... 80 
Wiener Backhendl .... 46 
Wild-Medaillon ....... 80 
Wild-Ragout ......... 81 
Wildsuppe ..........- 81 
Fischgerichte 
Angelschellfisch 

in pikanter Soße ... 51 
Curry-Gericht mit Fisch 50 
Fisch-Cocktail ....... 19 
Fisch-Curry-Suppe ... 103 
Gebackene Scampi ... 58 
Gefüllter Fischbraten.. 50 
Gespickter Hecht ..... 31 
Heilbutt-Mayonnaise .. 133 
Heringe 

„Cordon bleu‘“...... 60 
Heringe 

auf Forellenart ..... 60 
Heringsröllchen 

in Weißweinsoße ... 60 
Kabeljau 

auf Wildbretart .... 50 
Karpfen 

auf Genueser Art ... 130 


Fortsetzung = 





Ein Rezept für Sie 


Hummer kennen Sie doch, nicht wahr? 

Ein unscheinbar dunkel gefärbtes Tier aus dem Meer 
wird zum herrlich rot leuchtenden Festschmaus; 

für Sie und Ihre Gäste ein pikanter Genuß, 

left WI COS Jeltziltemtlste Muffe sigelliteteilten® 


Hier aber geht es um ein preiswertes Rezept für Sie. 
Ein unscheinbar schwarzer Stein 

spendet rot aufglühend behagliche Wärme, 

und man fühlt sich wohl in kohlegeheizten Räumen. 
Denn um die Kohle geht es hier. 

Kohle bedeutet in formschönen und praktischen Ofen 


bequemes und sauberes Heizen. 













Ruhrkohle - Qualitätskohle 








Spüren Sie nach dem Essen Ihren Magen? 


Magendruck und Völlegefühl sind meistens Anzeichen, daß die 
Fermente und Säfte der Verdauungsorgane nicht ausreichen, um 
die Speisen richtig zu verdauen. Unsere Verdauungsorgane 
brauchen dann eine Unterstützung, die ihnen die schwere 
Arbeit wirklich erleichtert, also aktiv bei der Verdauung mithilft. 


Sie brauchen Festal! 


In jedem Festal-Dragee sind natürliche Verdauungsfermente 
der Bauchspeicheldrüse, Gallebestandteile sowie Stoffe zum 
Aufschließen schwerverdaulicher pflanzlicher Nahrung (Kohl, 
Hülsenfrüchte etc.) eingebettet. Jedes Festal-Dragee nimmt 
also den Verdauungsorganen einen Teil ihrer Arbeit ab, da 
es selber aktiv bei der Verdauung unserer Nahrung mithilft. 


Ein schwacher Magen ist ein schlechter Gast. 


Keine Hausfrau sieht es gern, wenn die mit viel Liebe und Mühe 
angerichteten Speisen nur wenig gegessen werden. Der Appetit 
auf die Leckerbissen stellt sich schnell ein, wenn wir den gedeckten 
Tisch sehen. Aber die Furcht, uns könnte die gute Mahlzeit nicht 
bekommen, läßt keine rechte Freude an dem Essen aufkommen. 


1-2 Festal-Dragees genügen meist, um unsere Verdauungs- 
organe so zu entlasten, daß keine Beschwerden, wie Magen- 
druck, Völlegefühl, Blähungen, Schlafstörungen (Alpdruck), 
später auftreten. 


Wann nehmen Sie Festal? 


Festal wird während oder gleich nach dem Essen unzerkaut 
eingenommen: 


bei schwerverdaulichen, fetten oder reichlichen Mahlzeiten, 
bei ungesunden Eßgewohnheiten, wie hastigem Kauen und 
unregelmäßigen Mahlzeiten, 

beim Nachlassen der Verdauungskraft im Alter, 

bei Kaubehinderung durch Zahnschäden, 

bei Rohkosternährung, 

bei vorwiegend sitzender Tätigkeit, 

während der Genesung nach kräftezehrenden Krankheiten. 


In der angenehmen Dragee-Form ist Festal leicht und un- 
auffällig einzunehmen. 


Ein guter Rat für die Hausfrau: 


Eine Packung Festal sollten Sie stets in der Hausapotheke für 
Ihre Familie oder Ihre Gäste griffbereit haben. Man wird dann 
nicht nur Ihre Kochkunst, sondern auch Ihre Fürsorge loben. 


Sie erhalten in jeder Apotheke Festal-Packungen mit 20, 50 und 
100 Dragees. 


hilft verdauen 





und schützt dadurch vor Verdauungsstörungen < 


Wenn Sie einzelne Rezepte suchen .. . 


(Fortsetzung) 
Krabbensoße Pastete 
mit Eierkuchen ..... 58 mit feinem Ragout .. 133 
Krabbensuppe ....... 103 Schinken-Krautrolle .. 91 
Krabben-Vorspeise ... 58 Schinken 
Madagaskar-Cocktail .. 63 im Schlafrock ...... 91 
Makrele englisch ..... 42 Schinken mit Banane.. 112 
Matjes-Cocktail ...... 114 Schinkenschaum ..... 98 
Matjes-Röllchen ...... 77 Schlemmer-Frühstück . 28 
Möwennester ......... 114 Schweizer Würstchen... 110 
Scampi-Cocktail ...... 77 Sellerie 
Scampi-Suppe ....... 103 mit Schinkenragout . 112 
Schiffehen Tomateneier ......... 112 
„Meeresfrüchte“ .... 114 Triumph-Eier ........ 28 
Seezungenröllchen Tatarbrot gebraten.... 19 
Kardinalsart ....... 5l Überbackener 
Apfeltoast ......... 78 
" Welsh Rarebits ...... 116 
Kalte pikante Würstchen im Pyjama. 110 
Kleinigkeiten Würstchentoast 
Banane mit Sanddorn . 97 mit Meerrettich...... 110 
Bananenschiffehen 
mit Wadalae BERN 108 Eierspeisen 
Cocktail-Häppchen.... 22 
Club-Cocktail ........ 63 Eier in Frikassee-Soße.. 33 
Cocktail „Raffinesse‘‘.. 77 Eier 
Creolischer Cocktail ... 63 inKräuterquark-Soße 27 
Fisch-Cocktail ....... 19 Eier 
Fleisch in Aspik ...... 108 mit Fischkonserven . 33 
Gebratenes Tartarbrot. 19 Eier mit Mayonnaise .. 33 
Geflügel-Salat ........ 108 Eier-Salate .......... 33 
Heilbutt-Mayonnaise .. 133 Gefüllte Eier ......... 77 
Jägersalat ........... 8 Omelett 
Kalte gefüllte mit Pfifferlingen .... 82 
Schinkenröllchen ... 91 Rührei mit Tomaten .. 57 
Karotten-Cocktail .... 96 Schlemmer-Frühstück . 28 
Krabben-Vorspeise ... 58 Schwedisches Omelett . 62 
Madagaskar-Cocktail .. 63 Spargel-Röckchen .... 43 
Matjes-Cocktail ...... 114 Tomaten-Eier ........ 112 
Matjes-Röllchen ...... 77 Tomaten 
Mayonnaise in Eierkuchenteig .. 55 
mit Sanddorn ...... 97 Triumph-Eier ........ 28 
Melone Omelett-Grundrezept.. 28 
mit rohem Schinken. 96 Schaum-Omelett ..... 28 
Möwennester ......... 114 
Piekniek-Brote ....... 52 
Pikanter Kuchen 


Geflügel-Fleischsalat. 108 und Gebäck 


Porree mit 


a Aachener Printen .... 124 
Kachs oder Apfebi ., 38 Brombeer-Torte ...... 65 

Quarktortelett ....... 19 Dbsrawaldar 
Reis-Glocken ........ 40 Spritzkuchen ...... 24 
Isimäfleisah-Balat we 208 Früchtebrot ......... 125 
Seampi-Ooulekäil .....: ” Hasenrolle ........... 35 
BEHIAChEN Käsekrapfen ......... 24 

„Meeresfrüchte“ .... 114 Käse-Plätzchen, 

Schinkentüten ....... 77 gefüllt eeneeeeenn 119 
Käse-Polster .......-- 119 

Warme pikante Käse-, Mohn. 
Kleiniekelien und Kümmellocken . 118 
. mer Kirschen-Rolle ....... 65 
Champignon-Ragout .. 113 Korinthenbrötchen ... 106 
Gebackene Scampi ... 58 Korinthenkrapfen .... 24 
Käsebällchen Makronen-Törtchen ... 124 
mit Malteser-Soße .. 130 Mürbeplätzchen ...... 124 


Käse-Schinken-Toast .. 113 Nürnberger Lebkuchen 122 


Fortsetzung = 





Man nehme: 

einen BBC-Kühlschrank, 

eine BBC-Küchenmaschine, 

dazu noch einen BBC-Elektroherd... 


..und der Haushalt läuft von selbst. 


Dieses Rezept finden Sie in keinem Kochbuch - und doch 
ist es das Erfolgsrezept vieler glücklicher und zufriedener 
Hausfrauen; denn mit BBC-Geräten geht alles viel leichter 
von der Hand und sie sind so einfach zu bedienen. 
BBC-Kühlschränke bieten 4 Kühlzonen, schrankbreites Tief- 
kühlfach und die bewährte BBC-Thermoluftreinigung. Dazu 
gibt es den BBC-Speiseeisbereiter für das Tiefkühlfach. 
BBC-Küchenmaschinen sind mit ihren vielen praktischen 
Zusatzgeräten flinke Helfer der Hausfrau. 
BBC-Elektroherde mit Regla-Blitzkochplatten, Backofen- 
thermostat, Infrarot-Grill und automatischem Ausschalter 
machen das Zubereiten der Mahlzeiten zu einem Vergnügen. 


BBC-Waschgeräte mit Elektroheizung, Kraftwringer und 
Laugenpumpe waschen blütenweiß und wringen leinen- 
trocken. Auf 2 Rollen lassen sie sich leicht bewegen. 

Machen Sie sich selbst eine Freude: lassen Sie sich in einem 
guten Fachgeschäft die BBC-Haushaltgeräte vorführen. Sie 
werden sofort feststellen, daß BBC an alles gedacht hat, 
was der Hausfrau dient. Auf Wunsch senden wir Ihnen gern 
Prospekte; eine Postkarte an unsere Abt. We-CS genügt. 


BBC 
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Da Faden Kb sch. 


Das Aufnehmen von Fäden und Haaren 
von Teppichen verursacht oft 

ärgerliche Mühe. PROGRESS-Staubsauger 
besitzen Gelenk-Teppich-Düsen, die 

auch diese Aufgabe erfüllen. Selbst fest 
eingetretene Fäden und Haare lassen sich 
teppichschonend lockern und absaugen. 
Beim Kauf eines Staubsaugers ist es somit 
vorteilhaft, auf die Zugehörigkeit der 
Gelenk-Teppichdüse zu achten; sie trägt 
wesentlich zur Gründlichkeit der Arbeit 
und zur Freude am gekauften Gerät bei*. 
PROGRESS-Staubsauger begeistern des- 
halb immer wieder jede Hausfrau. 






Gelenk-Teppichdüse mit Fadenaufnehmer 
1. Dreigeteilte Saugöffnung, mit versenk- 
tem Mittelteil zum Absaugen gröberer 
Staub- und Schmutzteilchen. 

2. Zwei Fadenlöser. 

3. Schaumgummistreifen, auswechselbar, 
zum Zusammenrollen und zur sicheren 
Erfassung von Fäden, Haaren, Fusseln 
durch den Saugstrom. 












Ale 





* Auch zusätzliche Papier-Staubfilter zur vollkommen staubfreien 
Entleerung von PROGRESS-Staubsaugern gehören dazu. 
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Wenn Sie einzelne Rezepte suchen . . . 


(Fortsetzung) 
Österdessert ......... 35 Salat „Bunter 
Östertorte ........... 34 Frühlingsgarten“ ... 30 
Pflaumenkrapfen ..... 24 Salatkranz .......... 42 
Printenmännchen .... 122 Salat mit Sellerie 
Quarkbrötchen ....... 107 und Kalbfleisch .... 132 
Siebenstöckige Torte .. 65 Spargelsalat ......... 45 
St.-Georgs-Krapfen ... 24 Schwedischer 
Süße Osterenten ..... 35 Fruchtsalat ........ 63 
Topfen-Bällchen ...... 45 Vagabunden-Salat .... 52 
Walnuß-Törtcehen .... 65 Salat-Anmachen ..... 70 
Weihnachtszopf ...... 125 Salat-Soßen ......... 71 
Zimtsterne .......... 122 
Zweierlei Mandelgebäck 122 
Biskuit-Teig ..... 34 u. 65 Süßspeisen 
Brand-Teig .......... 24 
Hefe-Teig ........::- 24 Apfelauflauf ......... 98 
Apfelberg 
u R mit Mandelspänen .. 78 
Käsegerichte Apfelgelee mit Ingwer . 69 
Käsebällchen Apfelschmarren ...... 79 
mit Malteser-Soße .. 130 Apfelsinenereme ...... 19 
Käsekrapfen ......... 24 Aprikosen 
Käsekekse in Weinschaum ..... 67 
RE ee 119 Aprikosen-Reis ....... 66 
Käse-Polster ......... 119 Birnen Marie-Anne ... 78 
Käse-Schinken-Toast... 112 Buttermilch-Ring .... 66 
Käse-Salat Früchtemichel ....... 66 
in Grapefruits ...... 116 Götterspeise ......... 65 
Kleine Käsebissen .... 120 Halbgefrorenes ....... 67 
Pfirsichhälften Johannisbeerschaum .. 66 
mit Gervais ........ 77 Kleiner Fruchtauflauf . 79 
Pikanter Kürbis mit Weißwein.. 69 
Käse-Aufstrich ..... 116 Pflaumen in Rotwein... 69 
Welsh Rarebits ...... 116  Plumpudding ........ 127 
Preiselbeeren ........ 68 
Pudding mit Früchten. 65 
Gemüse- Quarkspeise ......... 66 
und FKruchtsalate Quittenbrot ......... 68 
Apfelsinenkörbehen ... 97 A : n 
Bunter Reis-Salat .... 40 ra - ss 
Elisabeth-Salat ...... 127 j = 
Everard-Salat ........ 77 Zwetschgen 
Fanchette-Salat ...... 77 
Favoriten-Salat ...... 97 Getränke 
Frucht- und 
Gemüseplatte ...... 21 Ananasgrog .........- 89 
Gemüse-Salat ........ 77 Cobbler 2... San er 128 
Grapefruit- Salat Cocktails: ... „2.222 2% 128 
mit Kirschen ...... 96 Crustä „an naar 129 
Jägersalat ........... 8 Daisy... Dee 129 
Käse-Salat Eisige Überraschungen. 49 
mit Früchten ...... 116 Fizz und Collins ...... 129 
Kleiner Flips und Egg-Noggs .. 129 
Frucht-Cocktail .... 97 Heißer Alkohol ....... 89 
Morgenrot-Salatplatte . 21 Joghurt mit Sanddorn. 97 
Orangen-Salat ....... 96 Kaffee-Rezepte ....... 104 
Pikanter Fruchtsalat .. 97 Lokomotive ......... 89 
Porree mit Lachs Milch-Mixereien ...... 48 
oder Äpfeln ........ 18 Schlafwagen ........- 89 
Porreesalat mit Oliven. 18 Sprudelnde 
Radieschen-Salat ..... 27 Erfrischungen ...... 49 
Reis-Salat mit Curry... 53 Tee-Rezepte.......... 104 
Rohkost-Salat ....... 18 Teepunsch ......20:.- 89 
Rohkost-Salat Vitamin-Cocktails .... 49 
mit Käse .......... 21 Weinpunsch mit Ei .. 89 


Ende des Sachregisters 


Glück durch Glas 


„Ich koche nur noch in Jenaer Glas!“ 





JENA" GLAS 


Schüssel mit Schalendeckel komplett 
ab DM 5,40 





Brat- Fisch- und Kuchenform mit 
2 Schalendeckel (nur für den Brat- und 
Backofen) komplett ab DM 10,35 


3 Napfkuchen- (Gugelhupf-) Form ab 
DM 6,30 
Königskuchenform DM 6,30 


Feuerfestes Jenaer Glas — auf bzw.in 
jedem Herd verwendbar, passend zu 
jedem Geschirr. Preiswert, formschön, 


praktisch — ein ideales Geschenk. 





Seitdem ich tagtäglich in feuerfestem Jenaer Glas koche, 
gelingt mir alles viel besser! Ich kann die kristallklaren 
Schüsseln wie Kochtöpfe auf den Herd stellen und 
genau sehen, wann das Essen gar ist. Und wieviel 
Geschirr, wieviel Spülarbeit spare ich, weil ich das 
fertige Essen ohne Umfüllen direkt vom Herd auf den 
Tisch bringen kann! Diese Vorteile habe ich nur bei 
Jenaer Glas — darum möchte ich nie mehr anders 


kochen! 


Jena®' Glas — vielseitig und preiswert! 


Feuerfestes Jenae' Glas ist vielseitig verwendbar und 
darum viel mehr wert als sein Preis! Vorbereiten, ko- 
chen, servieren und aufbewahren — allesin kristallklarem 
feuerfestem Jenaer Glas. Zu jeder Mahlzeit sieht Ihr 
Tisch festlich und einladend aus. Und nach dem Essen 
wartet kein so großer Geschirrstapel mehr auf Sie. 
Jenaet Glas ist spielend zu spülen und nimmt weder 


Geruch noch Geschmack an! 
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ENA’F® GLAS kur 


vom Herd auf den Tisch 





Zum Kochen, Braten, Backen | 











Feuerfestes Jena®r Glas ist immer durch das bekannte Firmenzeichen gekennzeichnet. Bitte, achten Sie beim Einkauf darauf! 





>. 
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a rad, ass Magen Pd 


Darum heißt das neue MONDAMIN- Kochbuch 
GUTES ESSEN — GUTE LAUNE! 


Es enthält wieder eine Vielzahl von Koch- und Backrezepten für 
den Alltag, aber auch manche Überraschung für festliche Stunden. 
Gegen 5x10 Pfg. in Briefmarken senden wir Ihnen das Buch porto- 
frei zu. Bitte füllen Sie den Abschnitt aus oder schreiben Sie uns, 
wenn Sie das Heft nicht zerschneiden mögen. 


Ein guter Sat für Fe: 


Denken Sie beim Einkauf an das große Paket MONDAMIN. Es 
kostet nur 88 Pfg. und ist daher wirtschaftlicher. 


MONDAMIN- das meistgekaufte Erzeugnis seiner Art. 


3% ae 3% ak 3% ak ac fe ae ak ak ak ak a ae ak ak a ae aka a a a ak ak Ka ak ak ak ara ak 3 
b Senden Sie mir bitte portofrei Frau Barbara Nano: on iseiseesansesantanessenn 
1 gegen 5x10 Pfg. in Briefmarken Mondamin GmbH Anschrift: nn 
% das neue MONDAMIN-Kochbuch Hamburg, Berliner or_— ln 
ea ak ea ak ea ak ak aka 


KK 


schwachen und nervösen Magen? 


Neigen Sie zu Magendruck,Sod- 
brennen, Völlegefühl, Brechreiz, 
Blähungen u. Appetitlosigkeit? 





Wenn Sie Sorge haben, daß der 
Magen zu all den guten Dingen 
„nein‘‘ sagt, dann versuchen Sie 

MAGENPULVER einmal das altbewährte Magen- 
KR pulver Roha-Salz. Nehmen Sie 
vor oder nach dem Essen einen 
Teelöffel oder 2—3 Tabletten, 
dann brauchen auch Sie schwer- 
verdauliche Speisen und Ge- 
tränke nicht mehr zu fürchten! 





(1 EL: ] 74 


2) EAY:]/A versöhnt den Magen! 


Erhältlich in Apotheken und Drogerien in Tabletten-, Pulver- und Kapselform 
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Vorm kochen zu lesen! 


Nehmen Sie sich bitte noch fünf Minuten Zeit, ehe Sie mit 
gezücktem Kochlöffel an Ihren Herd stürzen, um das erste 
unserer Rezepte auszuprobieren. Wir wollen Sie nicht mit einer 
langen Vorrede aufhalten — nur ein paar kleine Hinweise, 
damit wir uns besser verstehen! 


Wir sagten es schon einmal: das Kochen ist eine fröhliche 
Kunst, und die wichtigsten Zutaten für eine gute Küche sind 
liebevolle Sorgfalt und Phantasie. Unsere Rezepte sollen Ihre 
Phantasie beflügeln! Wir haben sie sorgfältig ausgesucht und 
zusammengestellt — aber Sie dürfen sie nach Ihrem Geschmack 
verändern, denn Ihnen soll es schmecken. Das gleiche gilt für 
unsere Menüvorschläge und die dazu angegebenen Getränke. 
Diese Vorschläge sollen Ihnen nur eine Hilfe sein — Sie machen 
nichts falsch, wenn Sie etwas anderes wählen. 


Erwarten Sie keinen grundsätzlichen Artikel über moderne 
Ernährung. Einmal gibt es zu diesem Thema schon genug Ver- 
öffentlichungen, und zum anderen glauben wir, daß für gesunde 
Menschen eine gut gemischte Kost immer noch die beste ist. 
Essen Sie, was Ihnen schmeckt — wenn Sie dabei das Maß- 
halten nicht vergessen, wird es Ihnen auch bekommen. Ein 
paar wichtige Grundregeln für richtige Ernährung finden Sie 
bei den entsprechenden Rezepten. 


Die Zutaten zu unseren Rezepten sind, wo aus dem Text nichts 
anderes hervorgeht, immer für vier Personen berechnet. Aber 
Sie wissen selbst, daß der eine mit wenigen Löffeln zufrieden 
ist, wo ein anderer nach drei wohlgefüllten Tellern noch sehn- 
süchtig nach dem vierten blickt. Wenn Sie ein wenig Koch- 
erfahrung haben, wird es Ihnen leicht sein, die Menge der Zu- 
taten dem Appetit anzupassen. 


Die Zubereitungs- und Garzeiten konnten wir fast immer nur 
ungefähr angeben, denn sie hängen davon ab, wie frisch oder wie 
alt die Zutaten sind, mit welchen Hitzegraden Ihr Gas-, Kohlen- 
oder Elektroherd arbeitet und wie Ihre Töpfe und Pfannen 
beschaffen sind. Deshalb: Verlassen Sie sich auf Ihr Finger- 
spitzengefühl, und schauen Sie im Anfang lieber einmal zu früh 
und zu oft nach! Zu langes Kochen oder Braten schadet immer, 
sowohl dem Geschmack wie der Bekömmlichkeit. 


Das richtige Würzen ist das A und O einer guten Küche. Aber 
auch hier ist es schwer, genaue Angaben zu machen. Auch dabei 
entscheiden allein Ihr Geschmack und Ihr Fingerspitzengefühl. 
Versuchen Sie es, vor allem bei unbekannten Gewürzen, zu- 
nächst mit einem Hauch, einer ganz kleinen Prise — nach- 
würzen kann man immer, notfalls noch bei Tisch. 


Wo in den Rezepten Speisestärke angegeben ist, meinen wir 
Kartoffelmehl, Gustin, Maizena oder Mondamin. Butter kann 
selbstverständlich fast immer durch eine gute Margarine ersetzt 
werden, wo nur „Fett‘‘ angegeben ist, nehmen Sie das, was Sie 
am liebsten mögen: Margarine, Kokosfett, Schmalz oder Öl. 


Wenn Sie preiswert kochen wollen, bevorzugen Sie die Nah- 
rungsmittel der „Saison“. Um: Ihnen dafür einige Tips zu 
geben, wurde das Rezeptheft nach Jahreszeiten eingeteilt. 
Das heißt natürlich nicht, daß man die in den jeweiligen Ka- 
piteln angegebenen Gerichte nur in dieser Jahreszeit essen 
könnte — vieles gibt es das ganze Jahr hindurch, anderes be- 
kommt man durch Import aus dem Ausland. Auch Konserven 
in Dosen oder als Trockenkonserven in Würfeln und Beuteln 
und neuerdings auch die tiefgefrorenen Lebensmittel, die Sie 
beinahe taufrisch aus der Kühltruhe in vielen guten Geschäften 
kaufen können, geben Ihnen die Möglichkeit, Abwechslung in den 
Küchenzettel zu bringen. Außerdem helfen Ihnen diese von der 
Industrie oder vom Händler vorbereiteten Nahrungsmittel, 
Zeit und Kräfte zu sparen, die dann wieder Ihrer Familie, Ihren 
Gästen oder Ihrer persönlichen Pflege zugute kommen. 


Und nun blättern Sie bitte um: auf der 


Seite 14 finden Sie die ersten Rezepte! 





MOUSON-Erzeugnisse sind auch in österreich, Italien, der Schweiz, den Benelux-Staaten, Skandinavien und in etwa 60 anderen Ländern der Welt in Originalqualitäi zu haben. 





Leckere Eintöpfe 


Ein kräftiger Eintopf ist eine gute Sache: er ist meist bei 
Männern und Kindern gleich beliebt, und die Hausfrau schätzt 
ihn, weil ihr die Zubereitung weniger Mühe macht als ein Essen 
mit mehreren Gängen. Ergänzt durch einen kompakteren 
Nachtisch, etwa eine Eierspeise oder einen süßen Auflauf, ist 
er ein vollwertiges Essen, das sich auch vor einem Gast nicht 
zu schämen braucht. Wichtig sind gut abgestimmte Zutaten und 
eine richtig dosierte Kochzeit, damit weder eine fade Wasser- 
suppe, noch ein zerkochter, vitaminloser Brei daraus wird. 








Bürgermeister-Suppe 
Zutaten: 2 Liter Wasser, 250 g Rinderbrust, 125 g roher Schinken, 
375 g Weißkohl, 500 g Kartoffeln, eine geräucherte Kochwurst, Salz, 
ein Brötchen und Kräuter. 
Zubereitung: Fleisch und Schinken im Ganzen mit siedendem Wasser 
aufsetzen, nach einer Stunde Kochzeit den feingeschnittenen Weiß- 
kohl, die geschälten Kartoffeln und die Kochwurst dazugeben, vor- 
sichtig salzen. Wenn alles gar ist, Kartoffeln, Fleisch und Wurst her- 
ausnehmen, Kartoffeln mit einer Gabel zerdrücken, Fleisch in Würfel, 
Wurst in Scheiben schneiden. Abschmecken, kurz vorm Anrichten 
ungeröstete Brötchenwürfel und gehackte Kräuter darübergeben. 


Menüfolge: Vorher nichts, nachher Sahnequark mit Preiselbeeren. 
Getränk: Bier, nach Geschmack halb helles, halb dunkles. 


‚> 
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Dänisches Beefsteak 


Zutaten: 500g Thüringer Schweine- 
mett, Tasse Reibbrot, Salz, Pfeffer, 
3 kleine enthäutete Tomaten, 5 
kleine geschälte Zwiebeln, 6 kleine 
feste geschälte Äpfel, kleine Dose 
mittelfeine Erbsen, Teelöffel Curry. 
Zubereitung: Aus dem Fleisch fünf 
Beefsteaks formen, in Semmelmehl 
wälzen, in Auflaufformen legen, 
mit Salz und Pfeffer bestreuen 
(Gewürz muß für ganzes Gericht 
reichen), dann Tomaten, Zwiebeln, 
Erbsen, Äpfel darauf verteilen, mit 
Fleischbrühe (Würfel) bedecken, 
Currypulver obenauf oder Brühe 
mit Curryextrakt vermischen. Zu- 
gedeckt im heißen Ofen eine halbe 
Stunde garen. Dazu Reis. 
Menüfolge: Vorher Weißbrotschnit- 
ten mit Räucherlachs und Ei- 
scheibe und Gabelbissen mit Punkt 
aus Ketchup. Nachher Buchteln 
mit Vanillesoße. 


Getränk: Aquavit und helles Bier. 


haften 


Im tiefsten Winter verlangt der Körper nach herzhafter Nahrung. Jetzt ist die Zeit der deftigen 
Fleischgerichte, der nahrhaften Eintöpfe. Schweinefleisch und Gänsebraten, Kohlgerichte und 
Hülsenfrüchte stehen hoch im Kurs. Aber der Winter birgt Gefahren, die von der Ernährung her 
bekämpft werden müssen: Erkältungen und Fettansatz drohen, wenn der Mangel an Vitaminen, 
frischer Luft, Bewegung und Sonnenlicht nicht durch einen täglichen ‚Vitaminstoß‘ aus Zitrus- 
früchten, rohen Wintergemüsen und Wintersalaten wie Chicoree und Feldsalat aufgefangen wird. 
Auch im Winter muß die Hausfrau für Abwechslung sorgen: zwischen den handfesten, fett- 
reichen Mahlzeiten soll es auch einmal leichtere Kost geben, zum Beispiel einen Auflauf mit 
Milch oder Käse, ein Fischgericht mit Gemüse, Pudding oder Klöße mit eingemachtem oder 
Trockenobst. Pellkartoffeln und Vollkornbrot sind im Winter sehr wichtige Vitamin-Spender! 


Ochsenschwanz-Eintopf 


Zutaten: 1000 g Ochsenschwanz- 
stücke, 100 g Margarine, ein Liter 
Wasser, Salz, Stange Lauch, halbe 
Knolle Sellerie, 2 Möhren, 30 g 
Mehl, 2 EBßlöffel Tomatenmark, 
350 g Kartoffeln, 100 g Zwiebeln, 
Gläschen Portwein. 


Zubereitung: Ochsenschwänze wer- 
den in Fett angebraten, mit Wasser 
aufgefüllt und halb weich gekocht. 
Dann werden Gemüse und Kar- 
toffeln zugegeben und alles bei 
kleiner Flamme geschmort, bis das 
Fleisch sich leicht von den Knochen 
löst. Zum Schluß Flüssigkeit mit 
Stärkemehl (Gustin, Mondamin, 
Maizena) binden und mit Portwein 
abschmecken. 

Menüfolge: Vorher nichts, nachher 
Kaiserbirne mit Erdbeermark über- 
gossen. An Stelle von Mark auch 
Erdbeerkonfitüre. 


Getränk: Weißer Bordeauxwein 
oder schwerer Rheinpfälzer. 


Hammelfleischbohnen 


Zutaten: 200 g weiße Bohnen, 500 g 
Hammelschulter, 50 g Fett, eine 
Zwiebel, eine Möhre, knapp 4 
Liter Rotwein, Y, Liter Brühe, eine 
kleine Dose Tomatenmark, Salz 
und geriebenen Käse. 

Zubereitung: Die Bohnen über 
Nacht einweichen. Das Fleisch in 
kleine Stücke schneiden, anbraten, 
gewürfelte Zwiebel und zerkleinerte 
Möhre hinzu. Wein und Brühe auf- 
füllen, Tomatenmark und Bohnen 
zufügen, in etwa zwei Stunden gar 
kochen. Erst zum Schluß mit Salz 
würzen. Bei Tisch nach Belieben 
das herzhafte Gericht noch mit ge- 
riebenem Käse überstreuen. 
Menüfolge: Vorher nichts, nachher 
Bananen Marika: in der Pfanne 
mit Streuzucker karamelisieren, 
miteinem Schuß Weinbrand löschen 
und jede Banane einzeln in dünnen 
Eierkuchen einwickeln. 


Getränk: Herzhafter Rotwein. 


Spanischer Reistopf 


Zutaten: 50 g Schmalz, eine große 
Zwiebel, 375 g gekochter Schinken, 
1%, Teelöffel Paprikamark, eine 
kleine Dose Tomatenmark, knapp 
1, Liter Wasser oder Brühe, Salz, 
Pfeffer, Thymian, Basilikum, 150 g 
Patna-Reis, ein kleines Döschen 
Erbsen und einige grüne Oliven. 
Zubereitung: Zwiebelwürfel in Fett 
goldgelb werden lassen, Schinken- 
scheibchen und zuletzt das Paprika- 
und Tomatenmark mitdünsten. 
Kochendes Wasser auffüllen. Ge- 
würze zufügen, den gewaschenen 
Reis dazuschütten und bei schwa- 
cher Hitze ohne Umrühren in etwa 
20 Minuten körnig ausquellen las- 
sen. Zum Schluß Erbsen und Oliven 
vorsichtig unterheben. 

Menüfolge: Salatblatt mit Krab- 
ben-Ananas-Mayonnaise, nachher 
Sauerkirschen mit Grießflammeri 
übergossen. 

Getränk: Spanischer Landwein. 
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Rindfleischbällchen 


Zutaten: 125 g erkaltetes gekochtes Rindfleisch, 125 g gekochter 
Schinken, 100 g Champignons oder Waldpilze, Zwiebel, Peter- 
silie, Salz, Pfeffer, zwei Teelöffel Butter, zwei Teelöffel Mehl, 
Eßlöffel saure Sahne, zwei Eigelb, Kapern und Semimelmehl. 
Zubereitung: Alle Zutaten außer Mehl und Butter gut vermengen, 
Klöße formen, in Mehl wälzen, dann mit Semmelmehl panieren 
und andrücken, braten. Dazu Kartoffelsalat und Eischeiben. 


Menüfolge: Vorher Fleischbrühe mit Gemüsestreifchen, nachher 
Windbeutel mit Schlagsahne und Kirschkonfitüre. 


Getränk: Gemischtes Bier. 


Westfälischer Pfeffer - Potthast 


Zutaten: 500 g Rindfleisch (Bugspitze), 250 g Zwiebeln, 1, Selle- 
rieknolle, eine Möhre, Salz, ein Lorbeerblatt, einige Pfefferkörner, 
%4 Liter kochendes Wasser, etwas Butter, etwas Weißbrot und 
3 bis 4 Zitronenscheiben. 

Zubereitung: Fleisch, Gemüse und Zwiebeln in Stücke schneiden 
und mit Gewürzen kochen, Zitronenscheiben nur kurze Zeit 
mitziehen lassen, Brühe mit in Butter gebräuntem geriebenem 
Weißbrot binden und vor dem Anrichten mit Butterstück ver- 
feinern. Mit Essiggemüse anrichten. Dazu schmecken am 
besten Salz- oder Brühkartoffeln. 

Menüfolge: Vorher Kräuter-Rührei, nachher Rumfrüchte mit 
Sahnetupfen. 


Getränk: helles Bier und Steinhäger. 


Auch geschmort 





Falsches Kotelett mit Äpfeln 


Zutaten: Kaltes gekochtes Suppenfleisch oder Bauchfleisch, Ei, 
Semmelbrösel, Fett zum Braten, fingerdicke entkernte Scheiben 
von möglichst säuerlichen Äpfeln, Ingwersaft, Currypulver. 
Zubereitung: Gekochtes Fleisch panieren und braten, vorher 
noch mit Ingwersaft oder Currypulver einreiben. Durch Zusatz 
von geriebenem Käse erhält man eine besonders schöne Kruste. 
Die Apfelscheiben werden mit Zitronenwasser und etwas eng- 
lischer Soße einige Zeit mariniert, abgetropft und in einer 
zweiten Pfanne in Butter leicht angebraten. Dazu gibt es frisches 
Weißbrot. Schmeckt warm und auch kalt! 


Menüfolge: Vorher Fleischbrühe mit Ei, nachher Rote Grütze 
mit Vanillesoße. 
Getränk: Bier oder Mineralwasser mit Apfelsaft. 





und gekocht schmeckt Rindfleisch gut 


Nicht nur Filet und Roastbeef, auch die anderen Stücke vom 
Rind ergeben leckere, herzhafte Gerichte (und haben den Vor- 
teil, preiswerter zu sein als das Bratfleisch). Diese Stücke 
werden geschmort oder gekocht. Eine gute Fleischbrühe mit 
oder ohne Einlage findet immer Liebhaber. Soll die Brühe be- 


<« Rinderbrot 


Zutaten: 250 g gekochtes Rindfleisch (Suppenfleisch), 100 g 
Speckwürfel, 2 eingeweichte Brötchen, gehackte Küchenkräuter, 
2 Zwiebeln, 50 g Margarine, 3 Eßlöffel Tomatenmark, 2 Eier, 
Salz und Pfeffer. 

Zubereitung: Rindfleisch und eingeweichte Brötchen durch feine 
Scheibe vom Fleischwolf drehen, mit Ei, Speckwürfeln, Kräutern, 
in Butter gedünsteten Zwiebelwürfeln gründlich vermengen und 
mit Gewürz abschmecken. Diesen Fleischteig in eine gebutterte 
Kastenform füllen und im Ofen im Wasserbad eine halbe Stunde 
garen. Gleich stürzen. Dazu Wintergemüse wie Rosenkohl, Rot- 
kohl, Sauerkraut und eine spanische Soße aus 30 g Mehl, 30 g 
Margarine zusammen gebräunt, mit Wasser aufgefüllt, mit Salz, 
Pfeffer, Paprika, gekörnter Brühe und einigen Spritzern 
Worcestershiresoße gewürzt. 

Meniifolge: Vorher Heilbutt-Mayonnaise, nachher Fruchtsalat. 
Getränk: Tasse schwarzer Kaffee mit einem Weinbrand. 





sonders gut werden, wird das Fleisch mit kaltem Wasser auf- 
gesetzt. Sonst gibt man das Fleisch lieber in kochende Knochen- 
brühe. Gekochtes Rindfleisch (und auch Bratenreste) kann 
man noch so zubereiten, daß ein leckeres, pikantes Gericht 
daraus entsteht. Drei Beispiele dafür finden Sie auf dieser Seite. 





Schmorbraten süß-sauer 


Zutaten : 750 g durchwachsenes Rindfleisch zum Schmoren, 100 g 
Fett, !/, Liter Wasser, Salz, Pfeffer, je 2 Eßlöffel Tomaten- 
mark und Paprikamark, 200 g Zwiebelscheiben, je !/, Tasse 
Weinessig und Tomatenketchup, je ein Teelöffel Worcestershire- 
soße, Zucker und Senf. 

Zubereitung: Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben, in stark er- 
hitztes Fett legen und im offenen Topf bei tüchtiger Hitze von 
allen Seiten Farbe nehmen lassen. Mit heißem Wasser, Tomaten- 
und Paprikamark eine Stunde schmoren, von Zeit zu Zeit wen- 
den, übrige Zutaten dazugeben und eine weitere halbe Stunde 
schmoren. Flüssigkeit nur wenig mit etwas angerührter Stärke 
binden. Dazu schmecken rohe Kartoffelklöße oder gekochte und 
in der Pfanne geröstete Nudeln und frischer Salat. 


Menüfolge: Vorher Hühnerbrühe mit roten Paprikaschoten- 
streifen, nachher Grießflammeri mit Mandarinenspalten. 


Getränk: leichter Rotwein oder Frankenwein. 
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Porree-Salat mit Oliven 


Zutaten : 20 nicht zu dicke Porreestangen, 6 Eß- 
löffel Ol, 2 EBlöffel Weinessig, Salz, Pfeffer, ge- 
hackte Petersilie, einige schwarze Oliven. 


Zubereitung: Von den Porreestangen das Grüne 
und die Wurzeln abschneiden, das Weiße gut 
waschen und in zwei bis drei Zentimeter lange 
Stücke schneiden. Knapp mit wenig gewürzter 
Fleischbrühe bedeckt auf kleiner Flamme in 20 
bis 30 Minuten garen. Das Gemüse abtropfen 
und noch heiß mit der pikant abgeschmeckten 
Marinade aus Öl, Essig, Salz, Pfeffer und Peter- 
silie übergießen. Den Salat gut durchziehen 
lassen und mit schwarzen Oliven und Zwiebel- 
ringen garnieren. 











Porree mit Lachs oder Äpfeln 


Zutaten: Porree, Räucherlachs, Olivenöl, Zucker, 
Zitrone. Oder: Porree, säuerliche Äpfel, Mayon- 
naise, Zitrone, Tomaten, Schnittlauch. 


Zubereitung: Zwei Teile feingeschnittene Porree- 
stangen, kurz mit heißem Wasser überbrüht, 
mit einem Teil feingeschnittenem Räucherlachs 
oder Seelachs mischen. Mit reichlich Olivenöl, 
einer Prise Zucker, Zitronensaft und -schale nach 
Geschmack würzen. Oder: Feingeschnittenen 
Porree, überbrüht, zu gleichen Teilen mit Wür- 
feln von säuerlichen Äpfeln unter eine mit Zi- 
tronensaft abgeschmeckte Mayonnaise ziehen. 
Mit Tomaten und Schnittlauch anrichten. 


Leichtes nach 


Festtagen 


Nach den weihnachtlichen Festtagen mit 
allzuvielen Süßigkeiten und fettem Gänse- 
braten, nach einer durchfeierten Nacht, in 
der man dem Alkohol vielleicht zuviel zu- 
gesprochen hatte, ist man im Magen leicht 
ein wenig ‚durcheinander‘. Nichts ist 
schwerer zu ertragen, als eine Reihe von 
guten Tagen — dieses Sprichwort stimmt 
nicht mehr, wenn Sie die Zauberformel be- 
herrschen, mit der man solcherart ermüdete 
Lebensgeister wieder frisch und munter 
macht! Die Formel heißt: wenig Fett, aber 
viel leichtverdauliches Eiweiß und sehr 
viel Vitamine! Mit anderen Worten: Milch, 
Joghurt, Quark, Käsegerichte, zartes, fett- 
loses Fleisch, leichte Eierspeisen, dazu 
frische Salate mit Zitrone, Apfelsinen, Ge- 
müse, roh und gekocht, Pellkartoffeln und 
Vollkornbrot oder Toast. Darauf sind die 
Rezepte auf dieser Seite abgestimmt — 
bunt und verlockend angerichtet, werden 
Sie damit sicherlich viel Erfolg haben! 


Rohkost-Salat 


Zutaten: Sellerie, Weißkohl, Äpfel, Karotten 
oder Möhren; zur Salatsoße: auf 125 g Mayon- 
naise 2 Eßlöffel Tomatenketchup, Saft einer 
Orange, 1e Liter Sahne und etwas Selleriesalz. 


Zubereitung: Alle Gemüse sorgfältig putzen und 
waschen, die Äpfel schälen und entkernen. Jedes 
für sich fein hobeln. Die Äpfel zuletzt verarbei- 
ten, sofort mit etwas Zitronensaft beträufeln und 
nicht mehr lange stehen lassen, weil sie sonst 
braun werden. Jedes Gemüse getrennt anrich- 
ten, eventuell mit Salatblättern und Tomaten- 
achteln verzieren. Die Salatsoße gut mischen und 
erst bei Tisch darübergeben. 


Eine Hauptmahlzeit (oben) 


Zutaten: ein Bund Suppengrün, eine 
Zwiebel, %4 Liter Fleischbrühe, ein Ei, 
Schnittlauch — 4 Kalbssteaks, Fett 
zum Bepinseln — 750 g gemischtes 
Obst, 50 g Datteln, 25 g Pistazien, 
Zucker, Joghurt. 

Zubereitung: Zuerst einemagereFleisch- 
brühe, in der ein Bund Suppengrün 
und eine ganze, angeröstete Zwiebel 
gargekocht wurden. Die Suppe sehr 
heiß über hartgekochten Eischeiben, 
Möhren- und Selleriestücken und ge- 
hacktem Schnittlauch anrichten. 
Schnitzel mit Butter oder Öl bepinseln 
und im Grill (oder der Grillpfanne) von 
jeder Seite 3 bis 4 Minuten grillen. 
Dazu Kartoffelbrei mit gebräunten 
Zwiebelringen und Endiviensalat. Zum 
Obstsalat Früchte nach Wunsch schä- 
len, würfeln, mit kleingeschnittenen 
Datteln und abgezogenen, gehackten 
Pistazien mischen, mit Joghurt, Zi- 
tronensaft und Zucker abschmecken. 
Getränk: helles Bier oder Fruchtsaft. 





Ein Abendbrot (Mitte) 
Zutaten: 200 g Quark, 50 g Roquefort- 
käse, etwas Milch, einige Walnüsse, 
4 Torteletts aus ungesalzenem Mürbe- 
teig (vom Bäcker) — 4 Scheiben 
Schwarzbrot, 100 g Tatarfleisch, eine 
Zwiebel, ein rohes Ei, ein gekochtes Ei, 
Salz, Pfeffer, Paprika, etwas Butter 
und Senf — 250 g Möhren, Zitrone, 
Zucker, Petersilie. 

Zubereitung: Quark und Roquefort 
durch ein Sieb streichen und mit etwas 
Milch geschmeidig rühren, mit Salz 
und Paprika abschmecken, in die 
Torteletts spritzen und mit Nüssen 
garnieren. Das Tatarfleisch mit Zwie- 
bel, Ei, Salz, Pfeffer und Paprika 
mischen und auf gebuttertes, dünn mit 
Senf bestrichenes Schwarzbrot geben. 
Brote mit der Fleischseite nach unten 
in der Pfanne in Butter braten. Dazu 
Salat aus geraspelten Möhren, mit 
Zitronensaft, gehackter Petersilie, Sel- 
leriesalz und Zucker abgeschmeckt. 
Getränk: ein Glas Milch. 


Ein leichter Imbiß (unten) 


Zutaten: 200 g gedünsteter Fisch, 
1/, Liter ungesüßte Schlagsahne, 2 EB- 
löffel Tomatenmark, 2 Eßlöffel Zwie- 
belwürfel, Pfeffer — 2 Zwiebeln, eine 
Dose Schnittbohnen, 20 g Butter, 
4 Paprikaschoten und 500 g Tomaten 
(beides auch aus der Dose), 4 Eier, 
Fett — 6 Apfelsinen, Y, Zitrone, 100g 
Zucker, 5 Eier, 6 Blatt Gelatine. 
Zubereitung: Zum Fischcocktail den 
gekochten, zerpflückten Fisch mit einer 
pikant gewürzten Soße aus ungesüßter 
Schlagsahne, Tomatenmark, einigen 
Spritzern englischer Soße, Zwiebel- 
würfeln, Salz und Pfeffer mischen, auf 
Salatblättern in Muscheln anrichten. 
— Zum kalorienarmen Gemüsegericht 
die Zwiebel in Butter anschwitzen, in 
Streifen geschnittene Paprikaschoten, 
geviertelte Tomaten und die abge- 
tropften Bohnen dazugeben und kurz 
gardünsten. Dazu gibt es Spiegeleier. 
— Für den Nachtisch Früchte aus- 
pressen, Gelatine in 6 Eßlöffel Saft auf- 
lösen, Eigelb, Zucker, etwas abgerie- 
bene Apfelsinenschale schaumig schla- 
gen, den restlichen Saft und die aufge- 
löste Gelatine daruntermischen und 
kaltstellen. Wenn die Speise zu gelie- 
ren beginnt, den Eischnee unterheben. 
Getränk: Mosel mit Mineralwasser. 





Zum Schweinebraten paßt 

















m mageren Schwein, 
(od P ; Sehwarte, etx kg). Salz, Knoblauch, 
2 Zwiebeln, eschmack Nelken, Lorbeerblat t, Salbei, Stärkemehl. 
Zubereitung: S salzen, in der trockenen Pf ‘(beim Stück leicht ein- 
fetten) für 15 NM in den heißen Ofen schieben, sich die Schwarte ge- 
strafft hat. He men, mit sehr scharfem einritzen, mit Wasser 
besprengen und t den Ofen schiebe 5 Minuten erneut mit 
kaltem Wasser besprengen, gesamte Bratzeit: etwa 3%, Stunden. Zum Wür- 
zen: vor dem Braten eine mit Salz zerriebene Knoblauchzehe am Knochen 
‚orbeerblattstückchen und Zimt 
n, etwas Salbei im Bratensaft mit- 
schmoren, mit wenig Stärkemehl binden, zum Abschmecken Suppenwürze, 
Fett eventuell vorher abschöpfen. Versuchen Sie als Beilage einmal statt des 
üblichen Rotkohls grobgeraspelte Möhren, vermischt mit Joghurt, einer Spur 
Vanillezucker und aufgequollenen Sultaninen oder Apfelmus mit geriebenem 
Meerrettich, ein paar Tropfen Sojasoße und Salz. 


Menüfolge: Vorher Rinderkraftbrühe mit Zitronensaft und je einer Auster 
(aus Dosen) oder abgespülten Krabben, nachher eisgekühlter Obstsalat mit 
Schwarzwälder Kirsch und Schlagsahne. 


Getränk: Rotwein oder ein Glas Gemüsesaft mit einem Schuß Wermut. 

























auch Rohkost 


Frucht- und Gemüseplatte 


Zutaten: Eine kleine Dose Aprikosen, 100g 
getrocknete Pflaumen, ein Stückchen Zi- 
tronenschale, ein Stückchen Zimt, 2 Nel- 
ken, 4 Tomaten, ein kleiner Kopf Blumen- 
kohl, entkernte ÖOrangenscheiben und 
grüne Salatblätter. Für die Salatsoße: 
Ein Gervais, etwas Milch und 3 Eßlöffel 
Preiselbeeren. 

Zubereitung: Die Pflaumen über Nacht in 
wenig Wasser einweichen; am nächsten 
Tag mit Zitronenschale, Zimt und Nelken 
einmal aufkochen und kühl stellen. Die 
Aprikosen auf einem Durchschlag ab- 
tropfen lassen und dann jede Hälfte — 
dort, wo der Kern saß — mit einer Pflau- 
me füllen. Die Tomaten in Scheiben 
schneiden und den Blumenkohl roh 
raspeln. Die vorbereiteten Früchte und 
das Gemüse auf einer Platte mit grünen 
Salatblättern anrichten. Gervais mit 
Milch zu einer dieken Soße rühren, mit 
Preiselbeeren mischen und extra reichen. 


Morgenrot-Salatplatte 


Zutaten : 4mittlererote Rüben (rote Beete), 
4 große Tomaten, 2 Bündel Radieschen, 
ein kleiner Kopf Rotkohl, Salz, Essig, 
Zucker und grüne Salatblätter. Und für 
die Salatsoße: 3 Eßlöffel Bienenhonig, 14 
Liter Sahne, Saft einer Zitrone, ein Tee- 
löffel Tomatenketchup, 1, Teelöffel Senf 
und eine Prise Salz. 

Zubereitung: Die roten Rüben waschen, 
schälen und fein hobeln. Die Tomaten in 
Scheiben schneiden, Radieschen waschen 
und feine Scheiben hobeln. Den Rotkohl 
putzen und hobeln und mit Salz, Essig 
und Zucker durchkneten, damit er mürbe 
wird. Das so vorbereitete Gemüse einzeln 
auf. Salatblätter häufeln und die 
Salatsoße, gut gemischt und abge- 
schmeckt, drübergeben. Gleich servieren. 


Ein saftiger Schweinebraten, fettglänzend und mit goldbrauner, knuspriger Schwar- 
ten-Kruste, ist, zumal in der kühlen Jahreszeit, eine von vielen geschätzte Gaumen- 
freude. Nachdem die Wissenschaftler festgestellt haben, daß Fett allein durchaus 
nicht dick macht (es kommt darauf an, was man dazu ißt), sollten Sie sich diesen 
Leckerbissen ruhig ab und zu einmal gönnen. Das schadet weder der Linie noch der 
Gesundheit, wenn Sie dabei nicht vergessen, daß der Körper gerade im Winter viel 
Vitamine, also Rohkost, braucht. Auf dieser Seite finden Sie deshalb noch 


einmal Rohkostplatten;, mehr über Schweinefleisch bringen wir auf Seite 100. 
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Rohkost-Salat mit Käse 


Zutaten: Ein Kopf grüner Salat, 3 mittelgroße Möhren, 
4 Mandarinen, 300g grüne Weintrauben und 100g 
Schweizer Käse. Für die Salatsoße: Y, Liter rohe Sahne, 
3 Eßlöffel rotes Johannisbeergelee, Saft einer Zitrone, 
Prise Salz, Prise Zucker, auf Zucker abgeriebene Man- 
darinenschale und Teelöffelspitze scharfer Senf. 


Zubereitung: Den Salat gut waschen und in dicke Streifen 
schneiden, die Möhren putzen und hobeln. Die abge- 
pellten Mandarinen in einzelne Schnitze teilen und ent- 
kernen. Die Weintrauben waschen, halbieren und ent- 
kernen. Den Schweizer Käse in feine Streifen schneiden. 
Vorsichtig mit der Soße mischen und abschmecken. 


— Lauter Häppcheı 


MKunterbunte Spießchen machen zwar ein wenig 
Mühe beim Anrichten — aber sie sparen dafür Be- 
steck und Servierteller. Sie passen fast zu jedem 
alkoholischen Getränk, zur kleinen Einladung nach 
dem Abendbrot ebensogut wie zum Mitternachts- 
Imbiß bei einem ausgedehnten (Faschings-) Fest. Man 
serviert sie aufgereiht auf Platten oder lustig auf 
Grapefruits, Gurken, Kohlköpfe, Äpfel aufgespießt. 
Bei der Zubereitung sind Ihrer erfinderischen Phan- 
tasie fast keine Grenzen gesetzt. Wichtig ist, daß die 
Häppchen mundgerecht bleiben. Obst und Gemüse 
muß mit Zitronensaft oder Essig vorgebeizt werden: 
es schmeckt besser und wird nicht so leicht braun. 

















Tomatenviertel gesalzen und gepfeffert 
gebutterter Pumpernickel 
Krabben (oder Scampi) 








Pumpernickel gebuttert 
Chesterkäsewürfel 
Sardellenfilet 
Radieschen 





Cocktailwürstchen 
Zwiebelstückchen 
Gewöürzgurkenstückchen 
mit Ol bepinselt 

in der Pfanne oder 

auf dem Grill gebraten 





Gebuttertes Schwarzbrot 
Aprikosenviertel 
Würfel gekochter Zunge 


Ein guter Wein — er 
sollte kühl, aber nicht 
zu kühl serviert wer- 
den (etwa8bis10 Grad) 
— ist ein guter Be- 





Gebutterter Pumpernickel Marinierte Karotte, Sellerie 


gleiter für besinnliche 
oder heitere Gespräche Bananenscheibe gebutterter Pumpernickel 
Schinkenröllchen Gewürzgurke, Sellerie 


Pumpernickel 
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Räucheraalstückchen 


gebuttertes Schwarzbrot 
Bananenscheibe 
Salzstange 


Gebuttertes Schwarzbrot 
Würfel von Kaßlerbraten 
Perlzwiebeln 






Apfelstückchen 
Bananenscheiben 
blaue Trauben 
Mirabellen 
Herzkirschen 

auf Salzbrezeln 
in bunter Folge 


> 
Gebuttertes Graubrot Ba ; er | £ 
Aprikosenviertel . 


Camembertstückchen r 
Gebuttertes Schwarzbrot # 
Gurkenscheibe % 
Rollmopsstückchen r x 





Von Männern geschätzt, aber auch von Damen 
} iu nicht verachtet: ein kühles Bier, begleitet von 
Champignons mit Zitronensaft und Butter gedünstet einem herzhaften, ebenso kühlen klaren Schnaps. 








Hefe in lauer Milch auflösen, mit Prise 
Zucker in das gesiebte Mehl, Vorteig 
anrühren und zugedeckt gehen lassen 





Butter, Zucker und Gewürze schaumig 
rühren, mit dem aufgegangenen Vor- 
teig und Mehl kräftig durchschlagen 





Gehen lassen, dann ausrollen, mit Mar- 
melade füllen, Ränder fest andrücen 





Gehen lassen, in siedendem Fett bak- 
ken, abtropfen, Zucker überstreven 


In heißem Fett Gebackenes gehört zur Fa- 
schingszeit, es schmeckt aber auch an anderen 
Tagen im Jahr. Es ist gar nicht so schwer 
verdaulich und so schwer zuzubereiten, wie 
man manchmal glaubt. Wichtig ist: das Fett 
zum Ausbacken (am besten Kokosfett oder 
Öl) gut heiß werden lassen (bis die Oberfläche 
schwach raucht) und nicht zu viele Stücke 
auf einmal backen! Das Fett kann, gut zu- 
gedeckt und kühl aufbewahrt, mehrmals be- 
nutzt werden, wenn man es noch warm filtert. 


Eberswalder Spritzkuchen (1) 


Zutaten: 160g Weizenmehl gesiebt, 4 ganze Eier, 
60 g Butter, Y, Liter Wasser, Prise Salz, gestriche- 
ner Teelöffel Backpulver, für den Guß Puderzucker 
und Zitrone. 

Zubereitung: Brandteig (Zeiehnung unten) zuberei- 
ten. Mit einem Spritzbeutel auf Pergamentpapier, 
das vorher mit Öl bepinselt wurde, Kränze auf- 
spritzen, deren Mittelpunkt so groß wie ein Fünf- 
markstück ist. Mit dem Papier ins heiße Fett gleiten 
lassen, bis sie sich vom Papier lösen. Papier heraus- 
nehmen, Kränze auf beiden Seiten hellbraun backen, 
mit Schaumkelle herausnehmen, abtropfen und mit 
Zuckerguß (Puderzucker mit Zitrone verrührt) be- 
streichen. Rumstatt Zitrone schmecktauch sehr gut. 


St.-Georgs-Krapfen (4) 


Werden aus einem Teig wie für Berliner Pfann- 
kuchen, aber ungefüllt, zubereitet. Sie schmecken 
am besten noch warm. 


Zutaten: 500g Mehl, 50g Zucker, 100g Butter, 
40 g Hefe, !/, Liter Milch, Prise Salz, 3 Eier. Für die 
Füllung: Ananasstücke, Maraschinokirschen und 
Rum. Puderzucker. 


Zubereitung: Hefeteig wie für Berliner Pfannkuchen 
(Zeichnung links) zubereiten, reichlich walnußgroße 
Bällchen formen, ungefüllt backen. Abtropfen, 
noch warm einen Deckel abschneiden, das Innere 
ein wenig zusammendrücken und mit Fruchtstück- 
chen, die in Puderzucker und Rum erwärmt wur- 
den, füllen. Heißen Rum übergießen, anzünden und 
brennend als Nachtisch servieren. 


Brandteig für Spritzkuchen 





Butter, Wasser und Salz aufkochen, ge- 
siebtes Mehl auf einmal hineinschütten 





Ständig rühren, bis sich Teig vom Topf 
löst und als Kloß am Rührlöffel hängt 


Abkühlen, die ganzen Eier nacheinan- 
der unterrühren, evtl. Prise Backpulver 


Fünferlei Fettgebackenes 


Korinthenkrapfen (2) 


Aus einem Rührteig — ein schnelles Gebäck für 
überraschende Gäste! 


Zutaten: 125 g Quark, 50 g Zucker, 1 Ei, 5 Eßlöffel 
Milch, 200g Mehl, 3 gestrichene Teelöffel Back- 
pulver, 65 g Korinthen, Zucker und Zimt. 


Zubereitung: Quark, Zucker und Ei schaumig rüh- 
ren, abwechselnd Milch und das mit Backpulver 
gemischte, gesiebte Mehl hinzufügen und zu einem 
glatten Teig verrühren. Die gewaschenen, abge- 
tropften Korinthen in Mehl wälzen und unter- 
mischen. Mit einem Teelöffel Krapfen abstechen 
und im heißen Fett goldgelb backen. Abgetropft 
noch heiß in Zimtzucker wälzen. 


Pflaumenkrapfen (3) 


Zutaten: 500g Trockenpflaumen, Zucker, Zimt, 
Zitronenschale, Gewürznelken, abgezogene Man- 
deln. Backteig aus: 125g Mehl, einer Prise Salz, 
zwei EBßlöffel Öl, 12 Eßlöffel Wasser, einem Eigelb, 
einem Eischnee und 10 g Zucker. Guß: Geschmol- 
zene Schokolade oder Puderzucker mit Kakao und 
Milch verrührt oder Puderzucker mit Rum- oder 
Zitronensaft angerührt. 

Zubereitung: Pflaumen mit Wasser, Zucker und den 
Gewürzen halbgar kochen, entkernen, zwei Pflau- 
men immer ineinanderstecken und in der Mitte den 
Kern durch eine Mandel ersetzen. Für den Backteig 
alle Zutaten verrühren. Außer Eischnee und Zucker. 
Beides wird erst kurz vor dem Backen untergezogen, 
Pflaumen in den Teig tauchen und im heißen Fett 
backen. Gut abgetropft noch heiß mit Gußmasse 
übergießen und erstarren lassen. 


Käsekrapfen (ohne Foto) 


Zum Schluß noch ein Rezept für pikante Krapfen, 
die sich leicht und schnell herstellen lassen. 
Zutaten: 2 Eiweiß, 200g Reibkäse (Schweizer, 
Edamer oder ähnliches, etwas Parmesan zum Wür- 
zen), eine Messerspitze weißen Pfeffer. 
Zubereitung: Eiweiß sehr steif schlagen. Reibkäse 
untermengen. Aus dem Teig walnußgroße Kugeln 
formen und in rauchend-heißem Fett goldgelb aus- 
backen. Nicht zu dunkel werden lassen! Abtropfen 
lassen und mit Reibkäse bestreuen. Die Käse- 
krapfen schmecken gut mit einem frischen Salat, 
etwa Apfel-Chicoree-Salat mit saurer Sahne, be- 
sonders gut aber sind sie zum Wein. 





Ringe auf gefettetes Papier spritzen, 
ins Fett gleiten lassen, braunbacken 
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Rezept 
der Lebens freude 


jede Bohne 


des coffeinhaltigen Idee-Kaffees wurde vor dem Rösten von 
beschwerdenauslösenden Stoffen befreit. Das ist das Geheimnis 
der außergewöhnlichen Reinheit und einzigartigen Bekömmlichkeit! 
Also ist Idee-Kaffee ein Lebenselixier auch für viele, die bisher 
auf den belebenden Genuß köstlichsten Bohnenkaffees verzichten 
mußten! Gute Geschäfte und Reformhäuser führen den Idee-Kaffee 


aus dem Hause J.J. Darboven.. Hamburg 
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estätigte 


Lebensfreude: 


Ihren Idee-Kaffee habe ich auf 
Anraten meiner Ärztin probiert. Er 
bekommt mir trotz Galle- und Ma- 
gen-Empfindlichkeit ausgezeichnet, 
was ich von anderen Kaffeesorten 
nicht behaupten kann. 

Frau Luise Steinberg, Celle 


Seit langer Zeit trinke ich schon 
den Idee-Kaffee. Da ich an Magen- 
und Galle-Empfindlichkeit leide, 
kann ich sonst keinen Kaffee ver- 
tragen, aber Idee-Kaffee bekommt 
mir gut, und außerdem schmeckt 
er auch vorzüglich. 

Frau Anneliese Beissner, Hamburg 


Ich möchte Ihnen mitteilen, daß 
ich Idee-Kaffee anderem Kaffee 
vorziehe, da er keine Herzbeschwer- 
den bei mir hervorruft. 

Frau Ursula Stricker, Hamm 


Schon immer trank ich eine Tasse 
guten Bohnenkaffee sehr gerne. Lei- 
der mußte ich nach meiner Galle- 
operation und der später folgen- 
den Magenentzündung laut ärzt- 
licher Anordnung darauf verzich- 
ten. Ich wurde nun auf Ihren 
Idee-Kaffee aufmerksam gemacht, 
der mir ausgezeichnet bekommt. 
Ich bin wieder froh und Ihnen für 
Ihre „gute Idee“ sehr dankbar. 
Frau Emilie Henschel, Jork/Hbg. 


Mein Mann und ich sind sehr 
stark galle- und leberempfindlich. 
Nun haben wir zum ersten Male 
Idee-Kaffee getrunken und sind 
sehr froh, uns wieder einen unge- 
trübten Kaffeegenuß leisten zu 
können. Frau H.Linnenberg, Eutin 


Es ist mir eine Freude, Ihnen die 
Leichtbekömmlichkeit Ihres Idee- 
Kaffees bestätigen zu können. Ich 
bin durch eine sehr oft irritierte 
Galle gezwungen, bei allen Ge- 
nüssen der Tafel vorsichtig zu sein 
- aber Ihren Idee-Kaffee kann ich 
bedenkenlos genießen. 

Frau Hanna Corina, Kassel 


Sie haben mir und meinem Mann 
durch Ihren Idee-Kaffee sehr ge- 
holfen. Mein Mann hat zu niedri- 
gen Blutdruck und sollte auf An- 
raten des Arztes Bohnenkaffee 
trinken. Sein empfindlicher Magen 
verträgt jedoch nur Idee-Kaffee - 
nach dem Genuß aller anderen Sor- 
ten hat er außer Aufstoßen noch 
viele sonstige Beschwerden. 

Frau Käti Track, Darmstadt 


Infolge von Galle- und Magen- 
beschwerden mußte ich als leiden- 
schaftliche Kaffeetrinkerin auf den 
Genuß von Kaffee verzichten. Nach- 
dem ich nun Ihren Idee-Kaffee 
versucht habe, trinke ich ihn regel- 
mäßig. Ich teile Ihnen dies mit, 
weil ich wirklich glücklich bin, 
endlich wieder Bohnenkaffee trin- 
ken zu können. 

Frau Else Serfling, Stuttgart 


Mierdurch teile ich Ihnen mit, daß 
mir der Idee-Kaffee ausgezeichnet 
schmeckt und - da ich galleleidend 
bin — weit besser bekommt als an- 
derer Bohnenkaffee. 

Frau Marg. Hauguth, Offenbach 


Auf Grund Ihrer Anzeige in der 
„Hör zu!“ probierte ich Ihren Idee- 
Kaffee. Nun kann ich endlich wie- 
der Bohnenkaffee trinken! Der 
Arzt hatte es mir verboten, denn 
ich bin herzleidend, bin seit dem 
12. Lebensjahr leberkrank und 
wurde auch an der Galle operiert. 

Frau Maria Pohl, Trier 


Ich selbst hatte einen Herzinfarkt, 
meine Frau hat schon jahrelang 
ein Galle- und Leberleiden - - 
Kaffeeverbot! Jedoch Ihr Idee- 
Kaffee bekommt uns beiden aus- 
gezeichnet und verursacht keinerlei 
Beschwerden. Wegen seiner Leicht- 
bekömmlichkeit und seinem Wohl- 
geschmack ist er von unserem 
Kaffeetisch nicht mehr wegzuden- 
ken. Konrad Kunze, Jork/Hamburg 


Mein Mann und ich trinken nur 
noch den Idee-Kaffee! Wir bevor- 
zugen ihn deshalb, weil er uns kei- 
nerlei Beschwerden macht, und wir 
uns sogar abends eine Tasse Kaffee 
erlauben dürfen, ohne daß die 
Nachtruhe gestört wird. 

Frau Frida Büttner, Borghorst 


Als Gallekranke, der jeder Boh- 
nenkaffeegenuß streng verboten 
war, machte ich, ermutigt durch die 
vielen Empfehlungen, einen Ver- 
such mit Idee-Kaffee. Heute ge- 
höre ich wieder zu denen, für die 
der tägliche Kaffeegenuß zur 
Selbstverständlichkeit geworden ist. 

Frau Lina Kimm, Ahlfeld 


Vor Jahren wurde ich operiert. Der 
Genuß von Bohnenkaffee war mir 
so gut wie verboten. Seitdem ich 
Idee-Kaffee kenne und trinke, kann 
ich täglich selbst bis zu sechs Tas- 
sen ohne Beschwerden vertragen. 
Frau Helga Schliwa, Düsseldorf 


Übrigens werden Sanatorien und Kuranstalten, Krankenhäuser und Kliniken, 
führende Hotels und Gaststätten mit Idee-Kaffee laufend beliefert! 


Spinat und Kier 


Kier essen die meisten Menschen gern, bei Spinat rümpfen 
leider viele die Nase. Abwechslung und sorgfältige Zuberei- 
tung bekehren aber manchmal auch Spinatfeinde: Gut ver- 
lesen, schnell, aber gründlich waschen, nur im eigenen Saft 
und ganz kurz dünsten, nicht „zermanschen‘‘! Zu Spinat 
passen außer vielen Eiergerichten auch Fleisch, Fisch und Käse. 
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In den ersten Frühlingsmonaten März und April hat es die Hausfrau nicht leicht. Das 
Wintergemüse geht zur Neige, die Kartoffeln aus Kellern oder Mieten wollen nicht mehr so 
recht schmecken — jeder sehnt sich nach frischer, leichter Nahrung, aber die Auswahl ist 
knapp. Mehr denn je ist die Hausfrau beim Kochen auf ihre Phantasie und auf eine kluge, 
schonende Behandlung der wichtigsten Nahrungsmittel angewiesen. Preiswert und reichlich 
gibt es Spinat und Eier, aus dem Treibhaus (und deshalb entsprechend teuer) kommen 
Salat, Radieschen und Rhabarber. Petersilie, Schnittlauch, Kresse und andere Wild- oder 
Gartenkräuter bringen Abwechslung und Frische. Im übrigen — auch Konserven, nach 
modernen Methoden und von zuverlässigen Firmen hergestellt, sind durchaus nicht ‚‚tot- 
gekocht‘, und von frischen nicht zu unterscheiden sind tiefgefrorene Gemüse und Früchte. 





Frühjahrskur mit Vorspeisen 


Im Vorfrühling sollte man möglichst jede Hauptmahlzeit mit einer 
kleinen Rohkost-Vorspeise einleiten — das ist das beste Mittel, Früh- 
jahrsmüdigkeit und Winterschlacken zu beseitigen. Vom leeren 
Magen werden die Vitamine am besten ausgenutzt, und das ist wichtig, 
weil das erste Grün in dieser Jahreszeit meist recht kostspielig ist! Auf 
dem Foto rechts: Grüne Salatblätter (vom Treibsalat kann man jedes 
Blättcehen verwenden!) mit Radieschenscheiben und Schnittlauch, mit 
einer pikanten Marinade aus Salz, Pfeffer, öl, Essig oder Zitronensaft 
und einem Hauch Zucker angemacht. Mehr Rezepte für Kopfsalat 
und andere Salate finden Sie auf den Seiten 21 und 70/71. 


Eier in Kräuter-Quarksoße _ 


Zutaten: Pro Person ein bis zwei Eier, für die Soße 125g trockener 
Quark, Y, Liter Milch, Sahne oder Dosensahne, ein Eigelb, Salz; 
Pfeffer, Paprika, feingehackte Pfeffergürkchen, Kapern, Zwiebel 
und viele verschiedene Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, Kerbel; 
Kresse, Dill, Estragon, Löwenzahn und Pimpernelle). j 
Zubereitung: Eier nicht zu hart kochen, schälen. Quark durch ein Sieb 
streichen, mit Eigelb und Sahne zu einer cremigen Soße schlagen. 
Wer will, kann auch ein bis zwei Eßlöffel Öl oder Mayonnaise unter- 
rühren. Recht pikant abschmecken und mit den Eiern zu Pellkar- 
toffeln oder Vollkornbrot als Abendbrot reichen. 


Spinat mit Hammelfleisch 


Zutaten: 500g Spinat, 80g Butter, 250g mageres Hammelfleisch, 
2 Zwiebeln, etwas Semmelmehl, geriebener Käse, Salz, Pfeffer. 
Zubereitung: Spinat in Butter ohne Wasserzusatz gar dünsten. Ham- 
melfleisch in Würfel schneiden, mit den gewürfelten Zwiebeln eben- 
falls in Butter braun und gar braten, mit dem grobgehackten Spinat 
mischen und notfalls mit etwas geriebener Semmel binden. Dazu 
schmecken dicke Scheiben von Pellkartoffeln, die mit geriebenem 
Käse und Butterflöckchen im Ofen überkrustet wurden. 

Menüfolge: Vorher Radieschen-Salat, nachher Pudding mit Kompott. 


Getränk: Helles Bier oder Tomaten-Gemüse-Cocktail (aus der Dose). 


Er sen, 7 Mehr Spinat- und Eiergerichte auf der nächsten Seite [72 
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Spinat und Eier — immer wieder anders 


Fortsetzung von der vorhergehenden Seite 





Triumph-Eier 


Zutaten: 4 mittelgroße Zwiebeln, 125 g Schmelz- 
käse, Salz, Pfeffer, Paprika, 4 halbe dicke 
Scheiben Corned Beef, 4 Eier, Fett zum Braten, 
4 Scheiben Toast, Schnittlauch. 


Zubereitung: Zwiebeln würfeln, mit heißem 
Wasser brühen. Den Käse in einer emaillierten 
Kasserolle bei schwacher Hitze schmelzen, 
Zwiebeln dazu, mit Salz, Pfeffer, Paprika ab- 
schmecken. Die vier Spiegeleier braten, auf 
jedes eine Scheibe Corned Beef legen, warm 
werden lassen, beides auf je eine Toastscheibe 
geben, mit Käsecreme, Schnittlauch und Paprika 
zum Frühstück servieren. 





Schlemmer-Frühstück 


Zutaten: Pro Person eine Scheibe Toast, eine 
dicke Scheibe gekochten Schinken, eine Scheibe 
Ananas, Butter, ein Spiegelei. 


Zubereitung: Schinken und Ananas anbraten, 
auf den heißen Toast legen, mit einem Spiegelei 
krönen, mit Salatblatt, Tomatenscheibcehen und 
mit Paprika bestäubt servieren. 


Spinat-Suppe 


Zutaten: 500g Kartoffeln, eine große Zwiebel, 
500g Spinat, ein Liter Brühe, Kondensmilch, 
Salz, Pfeffer, Reibkäse, ein Eßlöffel Mehl, 
3 EBßlöffel Öl, Butterflöckchen. 


Zubereitung: Kartoffeln würfeln, mit Zwiebel in 
Öl halbgar dünsten, rohen, grobgehackten oder 
streifig geschnittenen Spinat dazugeben, mit 
Mehl überstäuben, mit Brühe und Kondens- 
milch auffüllen und gar kochen. Abschmecken, 
mit Reibkäse und Butterflöckchen servieren. 


Spinat auf Florentiner Art 


Zutaten: 500g Spinat, 100g Reibkäse, 50g 
Butter, 50 g Speck, Salz, Hauch Muskat. 

Zubereitung: Spinat gründlich verlesen (Stiele 
abknipsen), waschen und ungehackt ohne Wasser 
in Butter und ausgelassenen Speckwürfeln im 
Ofen bei schwacher Hitze dämpfen. Zum Schluß 
dick mit Reibkäse überstreuen, bei starker 


Oberhitze überkrusten. Dazu Butterkartoffeln 
und rohen Schinken. 


Menüfolge: Vorher Krabbensuppe, nachher 


Karamelpudding mit gehackten Mandeln. 
Getränk : Rheinhessen-Wein. 





Spinat-Auflauf 


Zutaten: Spinatgemüse aus 750g Spinat, einer 
Zwiebel, gebunden mit einem EBßlöffel Semmel- 
mehl, abgeschmeckt mit Reibkäse, 3 bis 4 Eier- 
kuchen, !/, Liter Milch, 2 Eier, Tomaten. 
Zubereitung: Eierkuchen mit dem kurz ge- 
dünsteten Spinatgemüse füllen, aufrollen, durch- 
schneiden und in eine gut gefettete Auflauf- 
form setzen. Tomaten einritzen, mit Salz und 
Pfeffer würzen, dazu geben, alles mit der gut 
verquirlten Eiermilch übergießen, überbacken. 
Menüfolge: Vorher Fisch-Curry-Suppe, nachher 
Mürbetörtcehen mit Kompott und Sahne. 


Getränk: Wermut mit Mineralwasser. 





Spinat mit pikantem Toast 
Zutaten: 1000 g Spinat, 50g Butter oder Öl, 


einige Pilze, Sahne, Salz, eventuell etwas 
Semmelmehl, für den Toast ein Ragout aus 
100 g gekochtem Schinken, 2 Kalbsnieren, einer 
kleinen Dose Champignons, 2 Eßlöffeln To- 
matenmark, einer Tasse Zwiebelwürfel, Butter, 
Sahne, Mehl, Salz, Pfeffer, Petersilie. 


Zubereitung : Spinat, gut verlesen und gewaschen, 
unzerteilt, und Pilzscheiben im eigenen Saft in 
Butter gar dünsten, mit Salz und Sahne ab- 
schmecken, mit etwas Semmelmehl binden, 
wenn nötig. Für das Ragout Zwiebelwürfel in 
Butter rösten, Nierenscheibcehen, Champignons 
und Schinkenstreifen dazugeben, nochmals an- 
rösten, mit Mehl bestäuben, mit Tomatenmark, 
Salz, Pfeffer und einem Schuß Sahne zu einem 
festen Ragout schmoren lassen. Dick auf heißen 
Toast streichen, eventuell im Ofen noch einmal 
ganz kurz überbacken. 


Menüfolge: Vorher Scampisuppe, nachher ge- 
dünstetes Kompott auf Reissockel. 


Getränk: Hessen- oder Nahewein. 


Omelett — gut zubereitet 


Ein duftig-zartes Omelett gilt als Krönung der 
feinen Küche, sowohl das einfache Omelett wie 
auch das schaumige Souffle. Beides ist im Grunde 
genommen nicht schwer zu fabrizieren, es sind 
vor allem beliebte Gerichte für die Schnell- 
küche — aber leider geraten sie oft „daneben‘‘, 
werden zäh oder pappig und sind dann kein 
Genuß. Deshalb wollen wir es hier einmal ganz 
genau erklären: 


Ein gutes Omelett soll innen cremig-zart, außen 
gerade eben angebacken sein. Sie brauchen 
dazu zunächst eine tadellose spiegelglatte Pfanne, 
pro Person 2 bis 3 Eier, etwas Salz, einen Eß- 
löffel Butter. Die Eier werden mit Salz ähnlich 
wie zu Rührei (aber nicht schaumig) geschla- 
gen. Inzwischen läßt man die Butter in der 
Pfanne heiß werden, aber nicht bräunen. Die Ei- 
Mischung wird mit einem Schwung hineinge- 
schüttet, unter leichtem Schütteln der Pfanne 
eben zum Stocken gebracht (inzwischen das 
Gas klein stellen oder die elektrische Kochplatte 
ausschalten!). Wenn das Omelett anfängt, fest 
zu werden, oben aber noch cremig ist, stellt 
man die Pfanne schräg, läßt das Omelett am 
Rand der Pfanne halbmondförmig zusammen- 
rutschen (leicht auf den Pfannenstiel klopfen) 
und legt es mit Schwung auf den vorgewärmten 
Teller, so daß die feste Unterseite nach oben 
kommt. Zum Füllen (ein bis zwei Eßlöffel Kon- 
fitüre, feines Ragout, gedünstete Pilze, Leber 
oder Tomaten) wird das Omelett oben einge- 
schnitten; feingehackte Kräuter (aux fines 
herbes) werden unter die Eier gemischt oder 
vor dem Zusammenschlagen auf das Omelett 
gestreut. Wichtig für das Gelingen des Omeletts 
ist die richtige Pfannengröße — versuchen Sie 
nie, ein Omelett von 6 Eiern in einer Pfanne zu 
backen, die nur 3 Eier faßt (der Teig soll etwa 
% Zentimeter hoch den Pfannenboden be- 
decken). Da das Backen bei richtiger Pfannen- 
hitze nur etwa 3 Minuten dauert, kann man die 
Omeletts gut portionsweise fertig machen. 
Etwas anderes ist die Zubereitung eines 


Schaum-Omeletts: Hierfür werden die Eier ge- 
trennt, das Eigelb wird mit den Geschmacks- 
zutaten schaumig gerührt und kurz vor dem 
Backen mit dem steifgeschlagenen Eiweiß ver- 
mischt. Das Schaum-Omelett (Omelette soufflee) 
wird entweder in einer mit Butter ausgestriche- 
nen, leicht mit Mehl bestäubten feuerfesten 
Form im Ofen etwa 10 Minuten überbacken 
oder in heißer Butter in der Omelett-Pfanne bei 
mäßiger Hitze und mit einem angewärmten 
Deckel zugedeckt nur auf der Unterseite ge- 
backen und halb zusammengeklappt. Während 
des Backens darf man den Deckel nicht lüften, 
sonst fällt das Omelett zusammen. Für ein 
süßes Omelett zum Nachtisch braucht man für 
zwei Personen 4 Eier. Das Eigelb wird mit 100 g 
Zucker, etwas abgeriebener Zitronenschale, 
Vanillemark, Zitronensaft oder Weinbrand 
schaumig gerührt. Ein Teelöffel Speisestärke 
(Gustin, Mondamin, Maizena) ist vor allem in 
den beiden letzten Fällen angebracht, ebenso 
eine Prise Salz. Man kann auch das Schaum- 
Omelett pikant füllen, dann läßt man den Zucker 
selbstverständlich fort. Besonders interessant 
wird es, wenn man dann unter das Eigelb eine 
halbe Ecke Schmelzkäse oder ein bis zwei Eß- 
löffel geriebenen Parmesankäse mischt. Dazu 
schmeckt grüner Salat. 


Streichzart s«r inScheiben 


Genießen Sie Käse gern streichzart? Dann sollten Sie aus- 
drücklich Kraft’s Velveta verlangen!Sein köstlicherGeschmack 
entsteht aus edlem Chester-Rahmkäse mit guter Butter - und 
er hat den „Vollgehalt der Milch”. Übrigens gibt 
es Kraft's Velveta in drei Fettstufen: 
Voll-, Dreiviertel- und Halbfett. 


Wenn Sie Käse in Scheiben bevorzugen - probieren Sie bitte 
Kraft'sScheibletten! 10 appetitliche, einzeln geformte Scheiben 
(nicht vom Block geschnitten!) enthältjede Frischhaltepackung, 

. und drei Sorten stehen zur Wahl: Lindenberger 


7) = Schweizer, Chester und Holländer 
in SINN _  -eineistso gut wie die andere! 














Kostenlos erhalten 
Sie interessante Rezepte 


KRAFT trifft vom Kraft-Beratungsdienst, 
D er I en Cesel ack | Lindenberg i. Allg. 


-denn unter 40 Käsespezialitäten können Sie wählen! 


KRAFT schenkt Freude am Essen - mit vielen 
schmackhaften Käsespezialitäten! Ja, Kraft macht es 
Ihnen leicht, „Ihre” Sorte zu finden. Probieren Sie 
einmal: Dorahm oder Sahne-Käsecreme, die beiden 
sahnig-zarten Doppelrahm-Käsezubereitungen-Relli, 


so herzhaft durch Relishgürkchen und Gewürze - 
Käserollen in drei ganz besonderen Geschmacksrich- 
tungen: Salami, Schinkenkäse, Old English - sowie 
Schnittkäse in vielen verschiedenen Sorten. Fragen 
Sie bitte bei Ihrem Lebensmittelkaufmann danach! 
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Ein bunte 


Osteressen 


Auf diesem Foto haben wir die Gerichte eines fest- 
lichen Frühlingsessens aufgebaut. Sie können es 
Ihrer Familie an einem Östertag servieren, aber Sie 
werden auch bei einer Feier, etwa einer Hochzeit 
oder einem Jubiläum, damit Ehre einlegen. Selbst- 
verständlich können Sie entweder die Vorspeise 
oder die Suppe, den Fisch oder den Braten aus- 
en, wenn Ihnen das ganze Essen zu umfang- 
heinen sollte. Die Zutaten sind je nach 
Appetit für sechs bis acht Personen berechnet. Als 
C nk paßt gut dazu ein leichter Wein aus der 
Rheinpfalz oder ein Bocksbeutel. Zum Auftakt 
könnte man, noch ehe man sich zu Tisch setzt, 
einen Martini-Cocktail als „Appetitwecker“ 


(1) Vorspeise: Salat „Frühlingsgarten“ 
Zutaten: ein Blumenkohlkopf, je eine halbe Dose 
junge grüne Bohnen, junge Erbsen, Brechspargel 
und runde Karotten, eine Dose Thunfisch in Öl, 
für die Soße ein bis zwei hartgekochte Eigelb, ein 
Teelöffel scharfer Senf, Kräuteressig, Öl und Salz. 
Zubereitung: Den gekochten Blumenkohl zuunterst 
in eine tiefe Schüssel legen, Gemüse und Thunfisch- 
stückchen gemischt darum verteilen, obenauf die 
Tomatenscheiben. Salatsoße mit dem durchge- 
richenen Eidotter und Senf beginnen, Essig und 
Ölnach Geschmack (etwa Y, Essig und 2%, Öl) dazu, 
über den Salat gießen und gut durchziehen lassen. 





(2) Suppe: Kalbfleischsuppe mit Kerbel 


Zutaten: 250 g Kalbfleisch, 100 g Butter, 60 g Mehl, 
Y, Liter süße Sahne, ein großes Bund frische Ker- 
belblätter, 3 Eigelb, Salz, Muskatnuß. 
Zubereitung: Kalbfleisch in 11, Liter Wasser gar 
kochen, Fleisch herausnehmen. Eine helle Mehl- 
hwitze mit der Brühe auffüllen, die Sahne und 
das in Streifen geschnittene Fleisch dazugeben, ein- 
mal aufkochen lassen, vom Feuer nehmen und vor- 
sichtig die Eidotter unterziehen. Zum Schluß mit 
gezupften Kerbelblättchen, einigen Butterflöckchen, 
Salz und einem Hauch Muskatnuß abschmecken 
Man kann statt Kerbelauch andere Kräuter nehmen. 


(3) Fisch: 


Zutaten: ein Hecht (für 6 Personen etwa 2 kg 
schwer), 125 g Speck, Y, Liter saure Sahne, 50 g 
Butter, 30 g Kartoffelmehl, Salz, Paprika, Soja 
soße. Krusteln aus 1 kg gekochten Kartoffeln, 
2 Eiern, 100 g Kokosraspeln, 50 g Mehl, Ausbackfett. 


Zubereitung: Hecht gründlich schuy 

waschen, salzen, Bauchlappen mit Hol; 
zusammenstecken, spicken und mit flüssiger Butter 
bestreichen. Etwa Y, Liter Wasser in der Brat- 
pfanne heiß werden lassen, Hecht darin in den vor- 
geheizten Ofen schieben und gar braten (je kg etwa 
20 Minuten). Zwischendurch mehrmals mit Braten- 


Gespickter Hecht mit Krusteln 





satz oder Butter bestreichen, zum Schluß die saure 
Sahne dazugeben, Soße mit etwas Kartoffelmehl 
vorsichtig ansämen (nicht dick werden lassen !). Für 
die Kartoffelkrusteln die durchgepreßten Kartoffeln 
mit Ei und Mehl vermischen, kleine Kugeln oder 
Walzen formen und in Kokosraspeln wälzen. Im 
Fettopf hellbraun backen. Dazu gehört noch Kopf- 
salat mit Zitrone und saurer Sahne oder Joghurt. 


(Fleisch: Glasierter Kalbsrücken mitGemüse 
Zutaten: Kalbsrückenstück mit Knochen (etwa 
2 kg), eine Kalbsniere, 250 g Kalbsbries (Schweser, 
Milch), 20 kleine Zwiebeln, 25 g Zucker, 200 g Br. 

fett; für die Soße ein Glas Rotwein, 100 g Ochsen- 
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Die gute 


Sie kennen sie nicht? Dann müssen wir sie Ihnen vorstellen, 
meine Damen: Anna Tageteuffel war die liebliche und wohl- 
gestalte Tochter eines mecklenburgischen Leibarztes. Und es 
ist kaum ein paar Jahrhunderte her, seitdem sie den heirats- 
lustigen Frauen der Welt ihr großes Beispiel gab. Nebst ihrer 
Tugend und manchen anderen Vorzügen brachte die gute 
Anna ihrem Eheliebsten, dem Patrizierssohn Joachim Stein- 
berger aus Berlin, sage und schreibe 4 Tonnen Bier als Hoch- 
zeitsgut mit in die Ehe. Fürwahr - eine stattliche, eine nütz- 
liche und gesunde Mitgift! 


Die Jahrhunderte reichen einander die Hand, und die Zeiten 
ändern sich. Aber es kann kein Zweifel bestehen, daß das 
Bier als reines und nahrhaftes Naturgetränk zu allen Zeiten 
seinen Wert besaß. 


Seit altersher sind der Bauer und der Brauer eng miteinander 
verwandt. Für beide gilt der Sinnspruch: „Ohn des Himmels 
Gunst ist alle Müh umsunst.“ Denn weder der Bauer noch der 
Brauer kann seine Produkte aus künstlichen Stoffen erzeugen. 
Aus dem „Hausgebräu” früherer Jahrhunderte, dessen Be- 
reitung den Frauen oblag, ist das edle, vollmundige und 
erfrischende Bier von heute geworden. Sauberkeit, Bekömm- 
lichkeit und gute Lagerfähigkeit sind die Grundgesetze der 
modernen, industriellen Bierbereitung. Heute wie damals wird 
das Bier aus den naturgewachsenen Bestandteilen Malz, 
Hopfen, Hefe und Wasser gebraut. 


Es liegt in der Natur der Frauen, das Natürliche zu lieben. 
Nichts ist ihnen daher natürlicher, als in Keller und Küche 
dem naturreinen Bier den Vorzug zu geben. 


Nicht nur der Durst wird durch Bier erst schön, sondern auch 
so manche delikate Speise. Bitte denken Sie daran, meine 
Damen! 
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In der Überschrift liegt ein Widerspruch: hartgekochte Eier (bitte 
nicht zu hart gekocht, 8 bis 10 Minuten genügen) allein sind zwar 
nahrhaft, aber keineswegs pikant. Das zeigt sich vor allem in den 
Östertagen, wo die buntgefärbten Hühnereier von allen zwar gern 
gesucht, aber hinterher oft gar nicht so gern verspeist werden. Dabei 
ist es leicht, aus jedem Ei mit einem kühnen Griff in den Vorrats- 
schrank oder in die Gewürzkästchen eine Delikatesse zu zaubern, 
die nicht nur Ostern Ihrer Familie und Ihren Gästen schmeckt. 


Eier mit Mayonnaise 

Mayonnaise allein, sanft und ungewürzt, macht noch kein Ei interessant. 
Aber sie kann die Grundlage für viele interessante Soßen zu harten Eiern 
sein. Mixen Sie „indisch“ Ingwerstückchen und -saft, Senf und Curry damit; 
oder gehackte Estragonblätter und Gurkenstückchen (auch alle anderen 
grünen Kräuter, Kapern und Mixed Pickles passen), abschmecken mit 
Zitrone und einem Hauch Zucker; mit Tomatenmark, etwas Orangensaft 
und -schale und ein paar Tropfen Weinbrand ; mit Tomatenketchup, Paprika 
und etwas englischer Soße. 
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Pikante harte Kier 


Eiersalate 

Hartgekochte Eier lassen sich mit vielen Gemüse-, Fleisch-, Fisch- und 
Wurstresten: zu pikanten Salaten verarbeiten, die als Vorspeise oder zum 
kalten Abendbrot gereicht werden. Man kann sie mit einer der links ange- 
gebenen Mayonnaisen binden oder nur mit einer pikant abgeschmeckten 
Marinade aus Essig, Öl und verschiedenen Gewürzen. Gemüse, Fisch (ge- 
kochter) und auch Fleisch sollte man vor dem Mischen mit Essig oder Zitronen- 
saft, Salz und Pfeffer beizen. Dann schichtet man sie vorsichtig abwechselnd 
mit den Eierscheiben in eine Schüssel oder auf. Salatblätter und füllt die Soße 
darüber. Fiersalate darf man nicht rühren, weilsie dann unansehnlich werden. 


Eier mit Fischkonserven 

Räucherlachs, deutscher Kaviar und Sardellen sind ‚‚klassische‘‘ Beilagen zu 
hartgekochten Eiern. Aber auch alle anderen Fischkonserven vertragen sich 
gut damit. Versuchen Sie einmal eine Dose Heringe in Sahnen-, Meerrettich- 
oder Zitronensoße mit Eierscheiben und feinen Streifcehen von ein bis zwei 
Stauden Chicoree gemischt, dazu ein paar Tropfen Zitronensaft oder eng- 
lische Soße. Oder Hering in Tomatensoße mit Eiern und etwas Madeira-Wein. 
Oder Ölsardinen, in kleine Stückchen zerpflückt, mit Eischeiben, gehackten 
Zwiebeln, Petersilie und Pfeffergurken. 


Eier in Frikassee-Soße 

Auch zu einem Mittagessen können hartgekochte Eier werden, wenn man sie 
in eine Frikassee-Soße aus 40 g Butter, 30g Mehl, % Liter Brühe, einer 
kleinen Dose Kondensmilch gibt, die mit einem Eigelb abgezogen und mit 
Kapern, gehackten Sardellen und Champignons abgeschmeckt wird. Man 
kann noch Fleisch- oder Semmelklößchen in die Soße geben. Dazu paßt in 
Salzwasser gekochter Blumenkohl und trockener Reis. 


mark, 30 g Stärkemehl, 5 zerdrückte Pfefferkörner. 
Für die Gemüseplatte ein Blumenkohl, 250 g feine 
Erbsen, 100 g Semmelbrösel, 75 g Butter, 2 hart- 
gekochte Eier, 8 schnittfeste Tomaten. 

Zubereitung: Bratfett sehr heiß werden lassen, 
Braten schnell von allen Seiten darin bräunen, 
dann mit wenig Wasser begießen und in den heißen 
Ofen bei Ober- und Unterhitze stellen. Nach einer 
halben Stunde die geschälten Zwiebeln zugeben, 
die im Bratfett garen sollen. Mehrmals das Fleisch 
“ neu begießen, in der letzten halben Stunde mehr 
Oberhitze geben (gesamte Bratzeit etwa 11, Stun- 
den), die Oberfläche des Bratens mit Zucker be- 
streuen, damit sich eine Karamel-Kruste bilden 


kann. Nieren werden in Scheiben geschnitten, ge- 
salzen, in Mehl gewälzt und in der Pfanne gebraten; 
die Milcher werden gewässert, in leichtem Essig- 
wasser in etwa 15 Minuten gargezogen (nicht spru- 
delnd kochen lassen!), in Scheiben geschnitten und 
in Ei und Semmelmehl paniert ebenfalls gebraten. 
Der Braten wird damit und mit den gebräunten 
Zwiebeln umlegt aufgetragen. Für die Soße wird 
der Bratensatz mit etwas Wasser und Pfeffer ver- 
kocht, mit Stärkemehl gebunden, durchgegossen 
und mit Rotwein abgeschmeckt. Das Mark wird 
gebrüht, vorsichtig in Scheiben geschnitten und 
obenauf gelegt. Für die Gemüseplatte wird der 
Blumenkohl in Salzwasser gargekocht, die Erbsen 


werden in Butter geschwenkt (Dosenerbsen vorher 
abgießen), die Tomaten ausgehöhlt und leicht in 
Butter angedünstet. Man richtet alles auf einer 
vorgewärmten Platte an und übergießt den Blu- 
menkohl mit brauner Butter, gemischt mit ge- 
bräuntem Semmelmehl und gehackten Eiern. 


(5) Nachtisch: Vanillepudding mit Früchten. 
Pudding aus der Packung von einemLiter Milch wird 
mit 50 g Korinthen und 50 ggehackten Mandeln ver- 
mischt, in eine mit Butter ausgestrichene Form ge- 
füllt und gestürzt. Man garniert ihn mit eingemach- 
ten Früchten (Ananas, Pfirsichhälften, Kirschen) 
und Himbeermarmelade. (Rezepte: A. Krüger) 
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gelingt Ihnen einfach alles: 


Kuchen 
Gebäck 
Pfannkuchen 
Klöße 
Spätzle 
Soßen 


Es ist von großer Wichtigkeit, daß Sie bei Ihrem Kauf- 
mann ausdrücklich und namentlich DIAMANT- Mehl- 
Extra verlangen. Sie erhalten dann ein erstklassiges 


Qualitätserzeugnis, denn 


@ ungebleicht und strahlend weiß 

@ alseinziges Mehl mit lebenswichtigen Vitaminen 
angereichert 

@ sauber, locker und griffig 

© besonders quell- und backfähig 

@ unter laufender Backkontrolle der DIAMANT-Versuchs- 
bäckerei 


@ hygienisch und appetitlich verpackt 


also... nicht einfach Mehl kaufen - 


piamanl 


Meh 





verlangen! 


DIAMANT-Backrezepte sendet Ihnen gern u. kostenlos zu 


GEORG PLANGE WEIZENMÜHLEN 
DÜSSELDORF - HAMBURG - SOEST/WESTF. 
Abteilung CO 1 


Selbstgebackene 
Ostergrüße 


Grundrezept für Biskuit-Teig 


Der Teig für die Hasen-Nußrolle, das Oster-Dessert und 
die Ostertorte wird auf die gleiche Art zubereitet. Hier das 
Grundrezept: 


Zutaten: 3 Eier, 2 bis 3 Eßlöffel warmes Wasser, 100g 
Zucker, ein Vanillinzucker, 75 g Mehl, 50 g Speisestärke 
(Gustin, Mondamin, Maizena), % Teelöffel Backpulver. 


Zubereitung: Eigelb, Wasser und ?/, des Zuckers zu einer 
dicken Creme schlagen, Eiweiß mit dem restlichen Zucker 
zu sehr steifem Schnee schlagen, auf die Eigelbereme 
geben. Mehl, Stärke und Backpulver darübersieben und 
alles vorsichtig unterziehen. Der lockere Teig soll nicht 
zusammenfallen. Für die Torte den Teig in eine gefettete, 
mit Pergamentpapier ausgelegte Springform füllen und 
30 Minuten bei guter Mittelhitze backen. Vorsichtig ab- 
kühlen lassen. . N 





Ostertorte 


Zutaten zur Füllung: 250 g Schichtkäse, 3 Eßlöffel Milch, 
100 g Zucker, abgeriebene Zitronenschale, Saft einer hal- 
ben Zitrone, 3 gestrichene Teelöffel weiße, gemahlene Ge- 
latine, 2 Eßlöffel Wasser, 4, Liter Sahne, ein Päckchen 
Vanillinzucker. 

Zubereitung: Käse durch ein Sieb streichen, mit Milch, 
Zucker, Zitrone und der in Wasser aufgelösten Gelatine 
glattrühren, zum Schluß die mit Vanillinzucker steifge- 
schlagene Sahne unterheben. Den Tortenboden einmal 
quer durchschneiden, mit Quarkmasse füllen und den 
oberen Teil quer durchgeschnitten als Deckel (wie auf 
dem Foto) auflegen. Zur Verzierung Henkel aus Papp- 
streifen, mit Zucker-Eiern beklebt, einstecken. 





Süße Osterenten 


Zutaten: 250g Mehl, %, Teelöffel Backpulver,100g Zucker, 
Vanillezucker, 2 Eier, 65 g Fett, etwas Kuvertüre (im Wasser- 
bad auflösen) und Mandeln. 

Zubereitung: Teigzutaten schnell zusammenkneten und eine 
Stunde kalt stellen. Entchen oder Häschen daraus formen, 


beide Teile getrennt backen und nachher mit Eiweiß-Zucker- 


guß zusammenkleben. Mit Kuvertüre verzieren. 





Ä Osterdessert 


Zutaten (außer dem Teig wie links): Aprikosenmarmelade, 
150 g Kuvertüre, Zucker-Eier. 


Zubereitung: Teig ein Zentimeter dick auf ein mit Per- 
gamentpapier belegtes Blech streichen (&n der offenen Seite 
aus dem Papier einen Rand kniffen, damit der Teig nicht 
abläuft) und etwa 12 Minuten bei starker Hitze backen. 
Sofort stürzen und Papier abziehen. Erkalteten Teig in zwei 
Hälften schneiden, mit Marmelade übereinandersetzen und 
in Quadrate teilen. Außen mit heißer Marmelade bestreichen 
und mit der im Wasserbad aufgelösten Kuvertüre über- 
ziehen, mit Zucker-Eiern verzieren. 





Hasenrolle 


Zutaten (außer dem Teig wie links): 2 gehäufte Teelöffel weiße, 
gemahlene Gelatine, 3: Eßlöffel Wasser, °/, Liter Sahne, 
2 Tropfen Mandel-Aroma, 50 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin- 
zucker, 100 g geröstete, gemahlene Haselnußkerne, etwas 
Puderzucker. 


Zubereitung: Teig wie oben backen, auf ein mit Zucker be- 
streutes Papier stürzen und das Backpapier abziehen 
(eventuell vorher anfeuchten). Nun den Teig mit dem Zucker- 
papier aufrollen und etwas abkühlen lassen. Inzwischen die 
steifgeschlagene Sahne mit der aufgelösten Gelatine und den 
übrigen Zutaten vermischen, die Rolle damit füllen und 
dabei das Papier entfernen. Hasen aus Papier zuschneiden, 
als Schablone auflegen und mit Puderzucker übersieben. 


Aus gutem Grund entscheiden sich die meisten Frauen für Miele: Miele 


bedeutet Qualität bis ins letzte Detail — Miele ist Fortschritt, der sich bewährt 


auf Grund der jahrzehntelangen Miele-Erfahrung 


-Waschmaschinen für jeden Haushalt, für jeden Geldbeutel 








Schnellwaschmaschine 
Miele 75 5 


Vollwaschmaschine Miele 500 


Miele-Waschmaschinen werden allen Ansprüchen gerecht: Für jede Familien- 
größe, für jeden Geldbeutel bringt Miele eine Waschmaschine „wie nach Maß”. 


Vom Standard-Modell bis zur Vollautomatic — Miele ist technisch unübertroffen. 


macht's der Hausfrau leichter 





Eigene Miele .verkaufsstellen in: Zürich, Limmatstr. 73 - Salzburg 2, Haydnstr. 4 - Brüssel, 34, Bd. de 
Waterloo - Rotterdam, Goudsesingel 92 - Mielewerke AG Gütersloh 




















Griechischer Hammelbraten 


Zutaten: 1000 g Hammelbratenstück, 
Marinade aus Rotwein, Pfeffer, Wa- 
cholderbeeren, Paprika und Zwiebel- 
würfeln, Bratfett, Salz, 6 bis 8 halbe 
Äpfel, 100g Preiselbeerkompott oder 
rotes Johannisbeergelee. 


Zubereitung: Fleisch über Nacht in Rot- 
weinmarinade legen, vor dem Braten mit 
Salz und Pfeffer einreiben, im Topf mit 
Fett anbraten und dann im Backofen 
garen. Nach einer halben Stunde, wenn 
das Fleisch zu bräunen beginnt, etwas 
von der Marinade dazugeben und gar 
schmoren. Apfelhälften in mit Zitronen- 
saft gesäuertem Wasser leicht dünsten, 
Kernhaus herausnehmen, mit. Löffel 
Preiselbeeren oder Johannisbeergelee fül- 
len und umgekehrt auf Bratenscheiben 
legen. Dazu eine Soße aus dem Braten- 
satz, Salzkartoffeln und grüne Bohnen. 


Menüfolge: Vorher klare Bouillon mit 
Streifen dünner Eierkuchen, nachher 
Schlagsahne mit Apfelmus vermischt. 


Getränk: Rotwein-Schorle 


Getränk: Helles Bier mit einigen Tropfen Ingwersaft. 





Buntes Hammelfleisch 


Zutaten: 500 g nicht zu fettes Hammelfleischh 4 Tomaten, 
2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, eine grüne oder rote Paprikaschote, 
Petersilie, Fett zum Braten, Mehl. 


Zubereitung: Fleisch in Würfel schneiden, mit Salz, Pfeffer ein- 
reiben, in Mehl wälzen, in sehr heißem Fett schnell und kurz 
anrösten, nach 5 Minuten die Tomaten, Zwiebeln, die in Streifen 
geschnittene Paprikaschote und Petersilie dazu, noch 2 Minuten 
unter fortwährendem Rütteln der Pfanne auf dem Feuer rösten 
und sehr heiß servieren. Dazu trockener Reis oder Butternudeln. 


Menüfolge: Vorher klare Bouillon mit Einlage aus Jagdwurst- 
würfeln, nachher Früchtegelee aus ‚‚Götterspeise‘‘. 


Hammel mit Kapern > 


Zutaten: 500 g Hammelfleisch vom 
Nackenstück, Bund Suppengrün, 
R - Salz, 50g Butter, 20g Mehl, 
Zwiebel, Zitronensaft, Prise Zucker, 
3 : 2 Eigelb, ein Röhrchen Kapern. 
en Zubereitung: Fleisch mit Suppen- 
n Ba grün weich kochen (etwa 1%, Std.), 
aus Butter und Mehl, geriebener 
Zwiebel und der Fleischbrühe eine 
helle Soße bereiten, einmal auf- 
kochen lassen, mit Zitronensaft 
und einer Prise Zucker ab- 
schmecken, vom Feuer nehmen, 
Eigelbe unterziehen und mit Ka- 
pern vermischen. Fleisch in Schei- 
ben in der Soße servieren. Dazu 
Petersilienkartoffeln und Wein- 
krautsalat mit Apfelstückchen. 
Menüfolge: Vorher in Eierkuchen- 
teig gebackene Selleriescheiben mit 
Tomatenketchup, nachher Vanille- 
pudding mit Mandarinenstückchen 
und Löffelbiskuit oderMürbegebäck. 


Getränk: Badener Wein. 


Leckere Gerichte mit Hammelileisch 


Der Oster-Lammbraten ist in vielen Gegenden noch richtiger Zubereitung eine Delikatesse. Dazu gehört 
Tradition, aber sonst wird das Hammellfleisch in unserer eine Marinade aus Buttermilch oder Rotwein mit Ge- 
Küche sehr zu Unrecht oft vernachlässigt. Es ist meist würzen, einreiben mit Knoblauch und Thymian.Esmuß 
preiswerter als alle übrigen Fleischsorten und bei sehr heiß serviert werden, damit es nicht talgig wird. 


Hammelkoteletts auf Frühlingsart 


Zutaten: Je Person ein oder zwei Hammelkoteletts 
ohne Fettrand, Salz, Pfeffer, Tabascosoße, Zitronen- 
saft, Fett zum Braten, Zwiebel. 

Zubereitung: Koteletts klopfen, salzen, pfeffern, in sehr 
heißem Fett schnell auf beiden Seiten braten, heraus- 
nehmen, danach die Zwiebel bräunen, Koteletts mit 
Zitronensaft und einigen‘ Spritzern Tabascosoße (im 
Handel) würzen, Zwiebel darübergeben. Dazu ge- 
butterte Prinzeßböhnchen oder Endiviensalat und 
Pommes frites. 

Menüfolge: Vorher Champignoncreme-Suppe, nachher 
Joghurt, verrührt mit Vanillezucker und gemischt mit 
in Kirschwasser getauchten Makrönchen. 





Geträmk: Bordeauxwein. 





Versuchen Sie einmal: Bananen gekocht 


Bananen, die „Früchte mit Reißverschluß‘, sind appetitlich zu 
essen und so leicht verdaulich, daß selbst Kranke und Säuglinge 
sie vertragen. Man kann sie fast das ganze Jahr über in guter 
Qualität kaufen. Aber gerade im Ausgang des Winters und im 
Frühling, wenn anderes Obst knapp und teuer ist, sind die Bananen 
besonders gut und preiswert. Mit ihrem Vitamin- und Kalorien- 
reichtum sind sie nicht nur roh, sondern auch gebacken und ge- 
kocht eine gute Beigabe zu vielen pikanten und süßen Mahlzeiten. 


Bananenauflauf 


Zutaten: 50 g Butter, eine kleine Zwiebel, 8 Bananen, 
Y, Liter Fleischbrühe, 15 g Speisestärke, 125 g Fleisch- 
wurst, Salz, Muskat, Zitronensaft, Dosenmilch. 
Zubereitung: Zwiebelwürfel in heißem Fett andünsten, 
Bananenscheiben kurz mitdünsten lassen, Fleischbrühe 
dazu und, sobald sie kocht, mit der kalt angerührten 
Speisestärke binden. Die Fleischwurstwürfel dazugeben, 
noch einmal kurz aufkochen lassen und würzen. Man 
kann den Auflauf noch in einem Rand aus Kartoffelbrei 
kurz überbacken. 

Menüfolge : Vorher Cocktailspießchen mit Chesterwürfeln 
und pikant eingelegten Gemüsen, wie Piccalilli, Senf- 
früchten, Mixed Pickles usw. Nachher Sauerkirschen 
in einer kleinen Pfanne mit Hagelzucker glasiert und 
mit Rum gelöscht, über Vanilleeis. 


Getränk: Rheinwein oder weißer Bordeaux-Wein. 


Hühnerfrikassee in Bananencreme 


Zutaten: Ein gekochtes Huhn, 50 g Butter, 4 Bananen, 
% Liter Hühnerbrühe, etwas Speisestärke, % Tasse 
saure Sahne, Salz, Zitronensaft, Muskat, ein Eigelb. 


Zubereitung: Bananenscheiben in heißem Fett andämp- 
fen, die heiße Hühnerbrühe zugießen und kochen lassen, 
bis die Bananen aufgelöst sind. Soße mit kalt angerühr- 
ter Speisestärke binden, aufkochen lassen und mit saurer 
Sahne und Gewürzen abschmecken. Hühnerstückchen 
auf der Pfanne in Fett anbraten, die Soße darüber pas- 
sieren, noch mal aufkochen lassen und mit Tomaten- 
würfeln bestreuen. Dazu reicht man trockenen Reis, 
Kartoffelbrei oder Butternudeln. 

Menüfolge: Vorher klare Ochsenschwanzsuppe oder 
Krebssuppe, fertig gekauft und erwärmt, nachher dünne 
Eierkuchen, gefüllt mit in Butter gedünsteten warmen 
Fruchtstücken und mit Kirschwasser gespritzt. 
‚Getränk: Pfälzer Wein, weißer Bordeaux oder Madeira. 


Bananencremesuppe 


Zutaten: % Liter Milch, Y, Liter Fleischbrühe, 3 Bana- 
nen, 2 Eier, Salz, Zitronensaft, Muskatnuß, 3 Eßlöffel 
rohe Sahne, 50 g Butter, 2 Tomaten, englische Soße. 
Zubereitung: Bananen, in Scheiben geschnitten, in heißer 
Flüssigkeit (Milch und Brühe) mit dem Schneebesen 
schlagen und aufkochen, bis Bananen aufgelöst. Dann 
vom Feuer nehmen, würzen, Eigelb und Sahne verquirlt 
dazu und mit Butterflöckchen nochmals schlagen, 
Tomaten in Streifen geschnitten als Einlage, Spritzer 
Worcester-Soße obenauf. 

Menüfolge: Als Hauptgang danach Kalbsteak mit Ingwer 
gespickt, Reis, Salat. Nachher Glasförmchen mit Bis- 
kuitboden ausgelegt, darauf rotes Johannisbeergelee, 
einige Tropfen Weinbrand und bedecken mit geschlage- 
nem Zuckerei und im Ofen überflämmt. 





(Rezepte: Hans Karl Adam) 


Getränk: Rheinwein. 
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Orczy: 





Hausfeanen Beh CHE AM Ghesopte 


Eine Umfrage unter Ehemännern würde leicht diese Behauptung 
rechtfertigen. Das gilt besonders, wenn ein LINDE-Kühlschrank im Hause 
ist, denn dann fällt es der Hausfrau nicht schwer, sich 

von Lukull immer neu inspirieren zu lassen, stets abwechselungsreiche, 
schmackhafte Speisen auf den Tisch zu bringen. LINDE 

bietet jedem Haushalt die ideale Speisekammer zur Frischhaltung von 
9 N EN ’% Nahrungsmitteln und Getränken. Den besonderen Feinschmeckern 

= = i sei aber hier ein besonderer Tip gegeben: LINDE-Duotherm! 

LH 32 ein 320-Liter-Schrank, der Kühl- und Gefrierschrank in sich vereinigt. 
Der obere Teil, der Kühlschrank, hat einen Inhalt von 204 Liter, der 

untere Teil, der Gefrierschrank einen Inhalt von 117 Liter. Hier 

kann man Fleisch, Obst und Gemüse einfrosten und das ganze Jahr 
hindurch ohne Aroma- und Nährwertverlust frisch halten. 

Ein Schrank der unbegrenzten Möglichkeiten für nur DM 1880, -. 

Vom Tischkühlschrank für DM 468,— bis zum 340-Liter-Gefrierschrank 


für DM 1760, —, stets heißt es zu recht: 
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Locker-körnig schmeckt Reis am besten 





Gemüse-Reis-Eintopf 


Zutaten: 100 g Speckwürfel, eine 
Zwiebel, 250 g grüne Bohnen (even- 
tuell aus der Dose, Saft abgießen) 
oder beliebiges anderes Gemüse, 
etwas Bohnenkraut, 4 Tomaten 
oder entsprechend Tomatenmark, 
250 g spitzkörniger Reis (Brüh- 
reis), Salz, 2 bis 3 Eßlöffel Reib- 
käse, nach Bedarf %, bis 1 Liter 
Brühe, gehackte Petersilie. 
Zubereitung:  Speckwürfel aus- 
lassen, Zwiebelwürfel darin glasig 
werden lassen, dann den Reis darin 
rösten, bis er ebenfalls glasig ist, 
die Bohnen und zum Schluß die 
Tomaten zufügen und die Brühe 
aufgießen (zunächst nur 34 Liter, 
der Reis soll nicht zu flüssig wer- 
den). Bei schwacher Hitze, am 
besten im Ofen, ohne Umrühren 
ausquellen lassen. Mit gehackter 
Petersilie bestreut servieren, Reib- 
käse nach Geschmack. 

Menüfolge: Vorher Toast mit Öl- 
sardine, Eierscheibe und Tomaten- 
ketehup, nachher Mürbetörtchen 
mit Stachelbeeren und Eierschnee- 
haube, kurz überbacken. 


Getränk: Bier oder Wein aus 


Rheinhessen. 


Mandel-Reis 


Zutaten: 50 g Butter, 250 g Reis, 
3/4, Liter Flüssigkeit (Weißwein und 
Wasser), Salz und 125 g Mandeln, 
zur Soße 30 g Mehl, 40 g Butter, 
1% Liter süße Sahne, 1% Liter Weiß- 
wein, ein Eßlöffel Ingwer, ein EB- 
löffel in Zitronensaft gequollene 
Korinthen, ein EBßlöffel grobge- 
raspelter saurer Apfel, etwas Zi- 
tronenschale und ein paar Spritzer 
Angostura-Bitter. 

Zubereitung: Reis in Butter an- 
rösten, mit der Flüssigkeit auf- 
füllen, aufkochen und bei ganz 
schwacher Hitze ausquellen lassen 
(eventuell in der Kochkiste oder im 


Im Frühjahr, wenn die Kartoffeln nicht mehr so recht schmecken wollen, springt der Reis als 
„Lückenbüßer‘‘ bei vielen Mahlzeiten ein. Aber er verdient es, ständig auf dem Küchenzettel zu 
stehen, denn er ist schnell und bequem zuzubereiten und paßt sich fast jedem Geschmack, ob 
scharf oder mild, an. Dabei soll er jedoch nicht seinen Eigencharakter verlieren — der pappige, 
zermanschte Brei, den man leider noch oft genug als Reis vorgesetzt bekommt, ist scheußlich. Noch 
in der Suppe soll jedes einzelne Reiskorn seine Form behalten, weich und trotzdem kernig sein. 
Das einfachste Rezept für locker-körnigen Reis: man schüttet den Reis trocken in reichlich kochen- 
des Salzwasser und läßt ihn 12 bis 15 Minuten sprudelnd kochen (probieren Sie, ob er gar ist, die 
einzelnen Reissorten sind verschieden, er muß beim Zubeißen noch ein wenig Widerstand bieten), 
dann wird er über einem Drahtsieb abgegossen und entweder im warmen, trockenen Topf oder 
besser noch im Ofen fünf Minuten nachgedämpft. Diesen Reis kann man beliebig weiterverarbeiten. 


Ofen), zum Schluß vorsichtig mit 
den abgezogenen, grobgehackten 
Mandeln vermischen, am besten 
mit einer Gabel. Zur Soße schwitzt 
man das Mehl in Butter hellgelb 
an, füllt mit Sahne und Wein auf 
und schmeckt vorsichtig mit den 
angegebenen Zutaten und etwas 
Salz ab. Dazu paßt kalter Braten 
(Reste) oder Pökelzunge. 
Menüfolge: Für jeden Gast 2 bis 3 
Salatblätter, mit geschälten Krab- 
ben, Dill bestreut, mit Zitronen- 
saft, Öl und Pfeffer angemacht, 
nachher eingemachte Pfirsichhälf- 
ten, mit Gervaiscreme gefüllt. 


Getränk: Leichter Rheinwein. 















Leber-Risotto 


Zutaten: 250 g Leber, 50 g Fett, 
2 Zwiebeln, ein Liter Brühe, 250 g 
Reis, Salz, Pfeffer, Paprika, Majo- 
ran, Piment, Reibkäse. 





Zubereitung: Die Leber in feine 
Scheiben schneiden, das Fett er- 
hitzen, Zwiebeln darin hellgelb 
dünsten, die Leber zugeben und 
kurz anbraten. Den Reis darin 
so lange rösten, bis er glasig ist, mit 
Brühe einmal aufkochen und bei 
ganz schwacher Hitze ausquellen 
lassen. Zum Anrichten formt man 
den Risotto in einer mit kaltem 
Wasser ausgespülten Tasse. Dazu 
reichlich geriebenen Käse und ge- 
mischten Salat. 

Menüfolge: Vorher halbiertes, aus- 
gehöhltes Brötchen, gefüllt mit 
einer Mischung aus den Brot- 
krumen, Sardellenpaste und fein- 
gewürfeltem Kochschinken, in Fett 
gebacken, nachher Vanilleeis mit 
Früchten und ungeschlagener Sah- 
ne, dazu Eiswaffeln. 


Getränk: Leichter italienischer oder 
spanischer Rotwein. 





Reissalat mit Curry 
Zutaten: Körnig gekochter Reis, 


Stückchen von Grapefruit- und 
Orangenfleisch (gut von den Häut- 
chen befreit), Tomaten- und Pa- 
prikastreifen, grüne Erbsen, Cham- 
pignons, dazu eine Marinade aus 
dem Saft einer Zitrone, 1% Tasse 
Öl, einer Prise Zucker, Salz, einem 
EBßlöffel Paprika, einem Eßlöffel 
Curry-Extrakt. 

Zubereitung: Den sehr körnig ge- 
kochten Reis vorsichtig mit der 
Salatsoße mischen (nur mit einer 
Gabel rühren, falls der Reis ziem- 
lich weich ist, zuerst das Öl und 
dann die anderen Zutaten unter- 
ziehen), dann Grapefruit, Orangen, 
Tomaten, Paprika, Erbsen, Cham- 
pignons darunterheben (diese Zu- 
taten können nach Geschmack ver- 
ändert werden) und gut gekühlt 
auf Salatblättern anrichten. Der 
Reissalat ist eine Vorspeise oder 
Beilage zu kaltem Fleisch. 





Reis-Krusteln 


Zutaten: 40 g Butter, 250 g Reis, 
34 Liter Brühe, Salz, Pfeffer, Mus- 
katnuß, eine Zwiebel, 2 Eigelb, 
100 g Reibkäse, Semmelbrösel, 
Fett zum Backen. 


Zubereitung: Reis und Zwiebel- 
würfel in Butter anrösten, mit 
Brühe auffüllen und bei schwacher 
Hitze garen. Eigelb und Käse 
unterziehen und die Masse gut 
einen Zentimeter dick auf ein 
emailliertes Blech streichen. Nach 
Erkalten Quadrate schneiden, in 
Semmelbröseln panieren und auf 
beiden Seiten braun braten. Dazu 
Tomatensalat und Mayonnaise, mit 
Senf abgeschmeckt und mit Jo- 
ghurt verdünnt, oder Gemüsesalat. 
Meniüfolge: Vorher Matjescocktail 
mit saurer Sahne, Tomatenketchup 
und Orangenstückcehen, nachher 
Schokoladenpudding mit Vanille- 
soße oder Schlagsahne. 


Getränk: Helles Bier. 





Reisglocken 


Zutaten: 150 g körnig gekochter 
Reis, 150 g Mayonnaise, Saft von 
2 bis 3 Apfelsinen, 100 g Krabben- 
fleisch oder gekochter, blätterig 
zerlegter Fisch (auch gemischt), 
3 Blatt weiße Gelatine, Salz, 
Pfeffer, englische Soße. 


Zubereitung: Mayonnaise mit 
Apfelsinensaft und den Gewürzen 
abschmecken, Gelatine in sechs 
EBßlöffeln Apfelsinensaft auflösen, 
dazugeben, Reis und Krabben 
mischen und mit der Mayonnaise 
übergießen. In Tassenköpfe oder 
Becherförmehen füllen und gut 
durchkühlen lassen. Zum Anrich- 
ten auf mit Apfelsinensaft und Öl 
betaute Salatblätter stürzen (der 
Salat wird mitgegessen) und mit 
Apfelsinenscheiben verzieren. Die 
Reisglocken sind eine nahrhafte 
Vorspeise, man ißt sie zum Abend- 
brot oder an heißen Tagen als Mit- 
tagsgericht nach einer eisgekühlten 
Tomatensuppe (8. 59). und mit 
einem Früchtemichel oder einem 
Eierkuchen als Nachspeise. 


BOSCH - ein Beitrag zum modernen Leben 




















a) 


NEUES VON LEBERECHTS 


Wenn lukullische Genüsse 
einen Festtag krönen sollen, 
schöpfen Leberechts auch gerne 
einmal richtig aus dem vollen. 


All die delikaten Sachen 

sind im BOSCH ja frisch zur Stell’, 
und dann geht die Zubereitung 

mit der BOSCH-Maschine schnell. 
Ja, mit BOSCH gelingt doch alles 
und macht Freude obendrein! 
Deshalb sollte keine Hausfrau 

ohne BOSCH im Haushalt sein. 


BOSCH 



















































































Gesünder leben, 








bequemer 
wirtschaften -— BOSCH 





Das heutige Leben stellt 
immer höhere Anforderun- 
gen an den Menschen. Umso 
wichtiger ist daher für Ihre 





Familie eine gesunde, gehaltvolle Ernährung 





und für Sie als Hausfrau außerdem eine tüchtige 
Hilfe bei der täglichen Küchenarbeit. Mit dem 
BOSCH-Kühlschrank und der BOSCH-Küchen- 
maschine stehen Ihnen zwei Geräte zur Verfü- 


gung, die überall beliebt und begehrt sind. Der Aus kühler Ü berl egung 
BOSCH-Kühlschrank bietet Ihnen — in seiner 

Spezial-Ausführung mit Großraumfroster für = ©) C 
Obst und Gemüse auf den Tisch zu bringen. Bei 

der Zubereitung eines abwechslungsreichen 

„Magenfahrplans” geht Ihnen dann die starke 

BOSCH-Küchenmaschine flink zur Hand — eine 

wahre „Perle”, die durch ihre Vielseitigkeit 


glänzt und alle Arbeiten gründlich und sauber macht Frauenwünsc he wahr 
für Sie erledigt. 








tiefgefrorene und besonders empfindliche 
Lebensmittel — die willkommene Möglichkeit, 
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auch in der vitaminarmen Zeit immer frisches 


































SommerlichesKalbssteak 


Zutaten: 4 Kalbsschnitzel (nicht ge- 
klopft!), Mehl, Paprika, 125g Cham- 
pignons, 125g gekochter Schinken, 
500 g junge Erbsen, ein bis zwei Bund 
Karotten, 500g neue Kartoffeln, 2 
Tomaten, 50 g Butter, Fett zum Braten. 


Zubereitung: DBlätterig geschnittene 
Champignons und gewürfelten Schin- 
ken zusammen in wenig Butter gar 
dünsten, warm stellen. Schnitzel sal- 
zen, in mit Paprika gemischtem Mehl 
wälzen (gibt schöne Farbe) und in 
heißem Fett von jeder Seite etwa 3 
Minuten braten. Inzwischen das Ge- 
müse getrennt in Butter dünsten, die 
Kartoffeln in der Schale kochen, pellen, 
ebenfalls in etwas Butter schwenken, 
Tomaten kreuzweise einschneiden und 
im Bratfett kurz anschmoren. Alles 
auf sehr heißer Platte anrichten. 


Das schmeckt im Juni 


Spargel, Erdbeeren, junge Erbsen und Karotten, neue Kartoffeln, 
Makrelen und zartes Kalbfleisch, diese Juni-Köstlichkeiten sind hier Makrele — englisch 


zu fünf Gerichten vereint, aus denen Sie sich ein leichtes, festliches Zutaten: 1000 g Makrelen, etwas Essig, 


Sommeressen zusammenstellen können. Nehmen Sie den Salatkranz | Salz, Petersilie und Butter. Für die 
Soße: 200g unreife Stachelbeeren, 
Y, Liter Wasser, 50g Butter, 125g 
Spinat, Salz, Rosenpaprika und Mus- 4 
mit Kirschwasser besprengt. Als Getränk: Wein aus Rhein-Hessen. katnuß. s 
Zubereitung: Makrelen ausnehmen, 
waschen, mit Essig beträufeln und 
durchziehen lassen. Innen und außen 7 
mit Salz einreiben, die Bauchhöhlen er 
mit Petersilie füllen, auf eine gefettete 5 
Platte legen, mit flüssiger Butter be- 
streichen und im Ofen in etwa 
Y%, Stunde gar dünsten. Zur Soße: Sta- 
chelbeeren gar kochen, durchs Sieb 
streichen, mit Butter und püriertem, 
frischem Spinat vermischen und spar- 
sam mit den Gewürzen abschmecken. 


oder Spargel-Röckchen als Vorspeise, Makrelen oder Kalbssteaks als 
Hauptgang, und zum Nachtisch Erdbeeren, gezuckert, gut gekühlt, 










ihcommen 








Im Frühsommer macht das Kochen besonderen Spaß: jetzt flügel, und auch viele Fische sind jetzt besonders gut. In 
verlocken die jungen Gemüse — Kohlrabi, Wirsingkohl, Milch und Butter schmeckt man das frische Grasfutter der 
Karotten, Erbsen, Möhren, Blumenkohl —, die ersten neuen Kühe. Machen Sie sich in den ersten warmen Tagen das 
Kartoffeln, frischer Salat, Rettich und Radieschen zu leich- Kochen leicht, schwelgen Sie in Vitaminen, und genießen Sie 
“ “ten und schnell bereiteten Gerichten. Es gibt junges Ge- die schönsten Gaben der Jahreszeit, Spargel und Erdbeeren! 
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Salatkranz 


Zutaten: Kopfsalat, % Liter Schlag- 
sahne, 250g gekochte Spargelköpfe, 
250 g Tomaten, 2 bis 3 hartgekochte 
Eier und eine Marinade aus 6 Eßlöffel 
Öl, knapp 2 Eßlöffel Essig, Salz, Pfeffer. 
Und reichlich Kerbel. 


Zubereitung: Salatblätter klein zupfen, 
waschen, abtropfen lassen, marinieren 
und auf eine Platte legen. Darauf die 
steifgeschlagene, etwas gesalzene 
Schlagsahne tupfen und darüber die 
Spargelköpfe und Tomatenscheiben 
(rechtzeitig mariniert!) und die in 
Scheiben geschnittenen Eier verteilen. 
Und über alles Kerbel streuen. 





Spargel-Röckchen 


Zutaten je Person: 2 Eier, Salz, Schnitt- 
lauch, 15g Butter, 250g gekochter 
Spargel, 2 Scheiben gekochte Pökel- 
zunge. Zur Soße: 50 g Butter und 20 g 
gehobelte, leicht geröstete Haselnüsse. 


Zubereitung: Eier und Salz verquirlen, 
kleingeschnittenen Schnittlauch dazu- 
geben und in Butter in der Pfanne bei 
schwacher Hitze stocken lassen. Das 
Omelett zur Hälfte mit heißer Pökel- 
zunge und heißen Spargelstangen be- 
legen, zuklappen und auf eine warm 
gestellte Platte gleiten lassen. Den Rest 
Butter zerlassen, mit den Nüssen in 
der Pfanne einmal aufschäumen lassen, 
übergießen oder extra reichen. 





Das Richtige für richtige Kenner: 


»» PIZZA m 


Rezept für die „Pizza Napolitana” 


Zutaten: 300 g Weißbrotteig (den Ihnen Ihr 
Bäcker gern überläßt), 500g HOLLAND- 
GOUDA mittelalt, 4-5 Tomaten, 3 Eßl. 
Olivenöl, Salz, Paprika, evtl. einige Sardel- 
len-Filets, gefüllte Oliven oder Kapern. 


Zubereitung: Den Brotteig ausrollen, 
ein gefettetes Backblech damit belegen 
und die Teigfläche mit Öl bestreichen, 
mit Käsescheiben auslegen, hierauf 
dünne Tomatenscheiben geben, die mit 
Paprika und wenig Salz bestreut werden. 
Mit kleinen Käsequadraten garnieren, 
auf die evtl. noch Scheibchen von ge- 
füllten Oliven, kleine Sardellenfilets 
oder Kapern gegeben werden können. 
Mit Olivenöl überstreichen und die 
Pizza im vorgeheizten Ofen bei starker 
Hitze ca. 20-30 Min. goldbraun backen. 


Viele reizvolle Anregungen, wie Sie 
Ihren Küchenzettel bereichern 
können, finden Sie im bunten 
Rezeptbuch des Niederländischen 
Büros. Gegen 20 Pf Schutzgebühr 
könnenSiediesesreizendeBüchlein 
erhalten. Schreiben Sie an 


Niederländisches Büro für Milcherzeugnisse 
Düsseldorf - Duisburger Straße 77 
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Nahrungsmittel und Delikatesse:Käse aus Holland 


Junges Gemüse — richtig zubereitet 


Ende Mai, Anfang Juni erscheint das 
erste junge Gemüse. Alle diese ersten 
Grüße der sommerlichen Gemüsefülle 
sind so zart und knusprig, daß man sie 
am liebsten gleich roh vernaschen 
möchte und das sollte man nach 
der langen, gemüsearmen Zeit zu- 
nächst auch ruhig tun. Die kostbaren 
Vitamine werden so am besten ausge- 
nutzt! Darüber hinaus gibt es eigent- 
lich für alle nur eine ideale Zuberei- 
tungsart: sie in Butter und ganz wenig 
Wasser (nur so viel, daß gerade der 
Topfboden bedeckt ist und nichts an- 
brennen kann, oft genügt das Tropf- 
wasser vom Waschen) auf gelinder 
Hitze eben gar dünsten zu lassen. Sie 
dürfen ruhig noch ein bißchen knusprig 
sein, wenn Sie sie zu Tisch geben! Wer 
mag, streut eine Spur feingehackte 
Petersilie darüber und gibt kurz vorm 
Anrichten noch ein Stückchen frische 
Butter daran — alles andere ist vom 
Übel, vor allem die dieke Mehlschwitze, 
mit der bei uns zulande leider oft der 
feine Geschmack des jungen Gemüses 
überkleistert wird. Nur Kohlrabi und 
Spargel bilden da eine Ausnahme. Die 
ersteren vertragen einen Schuß süße 
Sahne (vergessen Sie nicht, die zarten 
grünen Blätter mitzudämpfen). Spar- 
gel wird in kochendem Salzwasser mit 
einer Prise Zucker und einem Stich 
Butter in 20 bis 30 Minuten gegart 
(die Flüssigkeit wird zur Suppe ver- 
wendet), abgetropft und dann mit 
frischer oder zerlassener Butter zu 
Tisch gegeben. Auch eine echte Hollän- 
dische Soße (2 Eigelb, 2 EBßlöffel Was- 
ser im Wasserbad dicklich schlagen, 
nach und nach 50 bis 100 g Butter in 
kleinen Stückchen dazugeben, weiter- 
schlagen, zum Schluß mit Zitrone und 
Salz abschmecken, gleich servieren) 
paßt dazu; man kann sie noch mit ein 
wenig ungesüßter Schlagsahne oder, 
als Malteser Soße, mit Orangenschale 
und Orangensaft gut verändern. Zum 





Spargelsalat (Foto oben) ver- 
mischt man die weichgekochten, noch 
warmen Spargelstückchen mit einer 
Marinade aus Öl, Weinessig, Salz, 
Pfeffer, Zucker und einigen Tropfen 
englischer Soße, läßt kühl gestellt gut 
durchziehen und richtet mit hartge- 
kochten Eiern, Tomaten und eventuell 
etwas gehackter Petersilie an. Dazu 
gibt es Toast oder Knäckebrot mit 
Butter. Auch andere junge Gemüse 
schmecken so, einzeln oder gemischt, 
als „„Frühlingssalat‘‘ sehr gut. 


Topfen-Bällchen (Foto unten) 
in Fett schwimmend gebacken, sind 
eine gute Ergänzung zu jungem Gemü- 
se: 200 g gekochte, .geriebene Kartof- 
feln, 25g Butter, ein Eigelb, 100g 
trockener Quark (Topfen), ein Back- 
pulver werden zu einem geschmeidigen 
Teig verknetet, mit Salz und Pfeffer 
abgeschmeckt, in Semmelmehl ge- 
wälzt und in Fett schwimmend braun 
gebacken. Die grünen Bohnen werden 
in Butter geschwenkt, in der man vor- 
her eine einmal durchgeschnittene Zehe 
Knoblauch kurz ziehen ließ. 
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Wiener Backhendl 
Zutaten: Gevierteiltes Hähnchen (zwei Keulen, zwei 
Brusthälften), Salz, Mehl, ganzes Ei, Semmelbrösel, 
Backfett (z. B. je !/, Kokosfett, Schmalz und Talg). 

Zubereitung: Mit Salz einreiben, dann mit Mehl, in Ei 
tauchen und mit Semmelmehl panieren. Zum Backen 
im heißen Fett braucht man etwa 8 Minuten, nicht zu 
dunkel werden lassen, abtropfen, auf Platte in der 
Ofenröhre noch etwas nachziehen lassen und mit 


Brathähnchen gefüllt 


Zutaten: Ein junges Hähnchen, 4 Speckscheiben, Zi- 
tronensaft, für die Fülle: 100 g Bratwurstmasse vom 
Schlächter, Leber und Herz vom Ausnehmen, Zwiebel, 
halbes Brötchen, Eigelb, Petersilie, Majoran, Salz, 
Paprika zum Würzen nach Geschmack. 

Zubereitung: Zwiebelwürfel werden gebräunt, Leber 
und Herz in Stücken angebraten. Fleischmasse mit 
eingeweichtem Brötchen, den Kräutern und Gewürzen 
durch die feine Scheibe der Fleischmaschine drehen, 
fein mischen mit Eigelb, in vorbereitetes, innen mit 


Mayonnaisensalat oder bunter Salatplatte und ge- 
backenen Kartoffelschnitzeln servieren. Tomaten- 
Ketchup und in Fett schwimmend ausgebackene Peter- 
siliensträußchen schmecken besonders gut dazu. 
Meniüfolge: Klare Bouillon mit Markklößchen vorher 
und geeiste gedünstete Äpfel mit Johannisbeergelee 
gefüllt nachher. 

Getränk: Beaujolais (französischer Rotwein). 


Salz und Zitronensaft ausgeriebenes Hähnchen füllen, 
zubinden und langsam braten. Eine schöne Farbe be- 
kommt man, wenn die Haut vorher mit Paprika ein- 
gerieben wurde. Die Speckscheiben werden obenauf 
gelegt, um zu verhindern, daß bei großer Ofenhitze die 
Haut vorzeitig bräunt und das Fleisch austrocknet. 
Dazu frische Gemüse in Butter geschwenkt. 
Menüfolge: Kirsch-Kaltschale vorher und Welsh- 
Rarebit nachher. 

Getränk: Wein aus der Rheinpfalz. 


Hähnchen - festlich 


Zarte, junge Hähnchen undHühn- 
chen verlocken schon durch ihr 
appetitliches Aussehen zum Zu- 
greifen. Weil sie leicht verdaulich 
sind, eignen sie sich besonders für 
ein festliches Sommer-Essen. (Aus 
der Tiefkühltruhe können Sie sie 
aber das ganze Jahr hindurch 
kaufen, und sie werden Ihnen 
auch in anderen Monaten gut 
schmecken!) Oft bekommt man 
heute die Hähnchen schon fertig 
ausgenommen. Aber das Zurecht- 
machen ist gar nicht so schwer 
(siehe die Zeichnungen rechts), 
wichtig ist nur, daß die Galle 
(eine schwarzgrüne Blase an der 
Leber) vorsichtig entfernt wird! 


und leicht 


Ein Einschnitt oben am Hals, 
Luftröhre und Kropf heraus. 


Ein Einschnitt unten. Einge- 
weide vorsichtig herausholen. 





In Form binden, Beine durch 
einen Hauteinschnitt stecken. 


Hals abschneiden, Beine und 
Flügel stutzen, Huhn sengen. 


Huhn Marengo 


Zutaten: Junges Huhn, geviertelt oder, falls größer, auch in 
sechs Teilen, 5 EBßlöffel Öl, Salz, !/;, Liter Weißwein, 2 Tomaten, 
Gläschen Weinbrand, Eßlöffel Tomatenmark, kleine Dose Cham- 
pignons, Scheiben Weißbrot, ein hartgekochtes Ei. 

Zubereitung: Huhnteile in Öl scharf anbraten, mit Weinbrand 
löschen, Tomaten, Tomatenmark, Champignons in Weißwein und 
dem Bratensatz schmoren, Huhnteile garen darin, alles zusammen 
anrichten und mit harten Eischeiben, gehackter Petersilie und in 


Butter gebratenen Weißbrotscheiben servieren. 


Menüfolge: Vorher Fischmayonnaise mit Äpfeln und Ananas- 
stücken. Nachher Götterspeise mit frischen Früchten darin und 


Kondensmilch dazu. 
Getränk: Leichter französischer Rotwein. 








Hähnchen-Auflauf 


Zutaten: Ein junges Hähnchen, je ein!/, Liter 
Milch und saure Sahne, 2 ganze Eier, 3 Eß- 
löffel Semmelmehl, Salz, Muskatnuß, Kar- 
toffelmus, Ingwer, Butter. 

Zubereitung: Hähnchen halb vorbraten. 
Feuerfeste Auflaufform mit Butter aus- 
streichen, halb mit Kartoffelmus füllen, in 
der Mitte etwas frei lassen, Hähnchen hin- 
eingeben, aus Milch, Sahne, Semmelmehl, 





















Eiern, Muskatnuß, gehackten Ingwerstücken 
Sauce rühren, über das Hähnchen geben, mit 
Butter beflocken und im Ofen fertig garen. 
Dazu grüner Salat oder Gurkensalat. 
Menüfolge: Vorher: Steinpilzsalat in Essig- 
Ölsauce mit gehackter Petersilie. Nachher: 
Eierkuchen mit karamelisierter Banane ge- 
füllt und mit Weinbrand gelöscht. 

Getränk: Leichter französischer Rotwein. 


Indisches Hähnchen 


Zutaten: Ein Hähnchen, 2 Teelöffel 
Mehl, Eßlöffel Curry-Extrakt, Bratfett 
oder Öl, Zwiebel, ein Apfel, etwas 
Kondensmilch, eine Banane, Ingwer, 
Senffrüchte oder Mango-Chutney. 


Zubereitung: Hähnchen wie üblich 
braten. Zwiebelwürfel bräunen, mit 
Curry-Extrakt, Mehl und Apfelschnit- 
zeln dünsten, mit etwas Kondensmilch 
aufgießen und über das in Portions- 
stücke zerlegte Hähnchen füllen. Dazu 
gibt es gebratene Bananen und Oran- 
gen, Ingwer, Senffrüchte oder Mango- 
Chutney und körnigen Reis. 
Menüfolge: Champignoncremesuppe 
oder Känguruhschwanzsuppe aus der 
Dose. Nachher: Johannisbeer-Rote- 
grütze mit Sahne. 


Getränk: Perlender Saarwein. 
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MEISJE — ı Glas Gin mit dem Saft einer 
halben Zitrone gut mischen, dann eine 
Flasche „Coca-Cola” hinzugeben und mit 
etwas Zitronenschale abspritzen. 





COLLIER — ı kleines Glas Rum mit dem 
Saft einer halben Zitrone und einer halben 
Apfelsine gut mischen, mit „Coca-Cola 
auffüllen. Zum Servieren eine Apfelsinen- 
oder Zitronenscheibe an den Glasrand 
klemmen. 


” 





VESUV — ı1Glas roten, weißen oder trok- 
kenen Wermut mit ı Schuß Gin mischen, 
dann die doppelte Menge „Coca-Cola” 
hinzugeben. Mit Apfelsinen- oder Zitronen- 
schale abspritzen. 








Diese und andere wenig bekannte Rezepte finden Sie in 
unserem Mix-Brevier. Sie erhalten es kostenlos. Schreiben 
Sie bitte an: 


COCA-COLA GMBH, ESSEN, POSTFACH 320 


Ob pur oder gemischt - „Coca-Cola” ist immer will- 
kommen, wenn Sie daheim im Kreise Ihrer Lieben 
oder mit guten Freunden und Bekannten feiern. Seit 
es das köstliche Erfrischungsgetränk in zwei Flaschen- 
größen gibt - neben der Normalflasche die praktische 
Familienflasche - ist es noch einfacher und bequemer 
für Sie, „Coca-Cola” anzubieten. 





Familienflasche 


Normalflasche 





Mach mal Pause. 


„Coca-Cola” ist das Warenzeichen für das unnachahmliche, 
koffeinhaltige Erfrischungsgetränk der Coca-Cola GmbH. 
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Kühle Mixereien mit 


Sommerlicher Durst ist ein schöner Vorwand für das vergnüg- 
liche Spiel mit dem Mixbecher und Quirl, aber auch an anderen 
Tagen schmecken erfrischende und gesunde Mixgetränke aus 
Milch, Fruchtsäften, Mineralwasser und anderen Zutaten. Ein 
wenig Alkohol (Gin, Rum, Weinbrand, verschiedene Liköre, 
Wermut oder Wein) kann dabei nicht schaden. Mit einem elek- 
trischen Mixgerät und einer Saftpresse gelingen alle Mixgetränke 
besonders gut, es geht notfalls aber auch mit Quirl, Schnee- 
besen und Schüttelbecher. Wichtig für alle Mixereien: Nicht zu 
viele verschiedene Zutaten miteinander mischen, eine Ge- 
schmacksrichtung muß immer klar erkennbar bleiben, denn 
„undefinierbare‘‘ Getränke wird man schnell leid! Vorsicht beim 
Süßen, zu süße Getränke sind weder durststillend noch er- 
frischend, Zucker am besten als Zuckerlösung zufügen. Oft paßt 
Honig noch besser. Selbstverständlich, daß alle sommerlichen 
Mixereien gut gekühlt serviert werden müssen. Wer keinen 
Kühlschrank hat, der muß sich mit Eisstückchen oder Speiseeis 
helfen, Flaschen kann man etwas kühlen, indem man sie mit 
einem feuchten Tuch umwickelt und eine Zeitlang in Zugluft 
stellt. Die Auswahl unter den Mixereien ist fast unbegrenzt, hier 
nur für die eigene Phantasie ein paar Anregungen: 


Milch-Mixereien 


Außer Vollmilch kann man auch Magermilch, Milchpulver, kon- 
densierte Milch und Sahne nehmen. Bei allen Mischungen mit 
Fruchtsaft: die Fruchtsäure läßt die Milch gerinnen, deshalb 
muß man immer den Fruchtsaft in die gut gekühlte Milch geben 
und beim Mischen fleißig mit dem Schneebesen oder Mixer 
schlagen, damit das Getränk gleichmäßig und fein-cremig ge- 
rinnt und nicht großflockig wird. Mischungsverhältnis: je nach 
Konzentration des Fruchtsaftes, ein paar Tropfen Zitronen- 
oder Orangensaft heben den Geschmack bei der Mischung mit 
sehr süßen Säften wie z.B. Erdbeer- oder Himbeersaft. Und 
nun ein paar Einzelrezepte: „Pfirsichblüte‘‘ aus 2 Eßlöffeln 
süßer Sahne, einem Eßlöffel Milch, einem Teelöffel Zucker, 
Y%, Teelöffel Zitronensaft, einem geschälten Pfirsich, im Mix- 
gerät durchgeschlagen. — „Orangentraum‘‘ aus einem Eßlöffel 
Sahne, einem Eigelb, einem Eßlöffel Milch, Saft von zwei 
Orangen, einem Teelöffel Zucker. — „Mandelmilch‘‘ aus einem 
Eßlöffel feinzerriebener Mandeln und einem Teelöffel Zucker 
oder Marzipan, mit einem Glas warmer Milch übergossen und 
dann kalt gestellt (für Erwachsene noch mit einem Schuß Wein- 
brand serviert). — „Sanddorn-Joghurt‘‘ aus einem Glas Joghurt, 
einem Teelöffel Sanddornsaft und dem Saft einer halben Zi- 
trone. — „Ananasmilch“ aus Y, Liter süßer Sahne oder Kon- 
densmilch, Y, Liter roher Milch und 8 Eßlöffeln Ananassaft (aus 
der Dose), eventuell mit Zucker oder Zitronensaft abschmecken. 
— „Bananenmilch‘‘ aus einer Banane, im Mixer oder mit der 
Gabel zu Mus zerquetscht, mit einem Glas Milch und einem EB- 
löffel Apfelsinensaft aufgefüllt. — „Kräutermilch‘“ aus einem 
Glas Milch oder Joghurt, mit einem Teelöffel feingehackter 
Kräuter (Petersilie, Kerbel, Dill, Sauerampfer, Sellerie usw.), 
abgeschmeckt mit einer Spur Salz, Muskat und eventuell Zi- 
trone. — „Tomatenmilch‘‘ aus einem Glas Milch oder Joghurt, 
mit einem Eßlöffel Tomatenmark, Tomatensaft oder Ketchup, 
mit einem Spritzer englischer Soße und einem Hauch Paprika. 


Vitamin-Cocktails 


Frischgepreßte Obst- und Gemüsesäfte sind nicht nur sehr 
erfrischend, sondern zugleich die angenehmste und gründlichste 
Form, dem Körper Vitamine und Mineralstoffe zuzuführen. Als 





Milch und Fruchtsaft 


Erfrischungsgetränke an heißen Tagen kann man sie mit Fis- 
oder Mineralwasser auffüllen, in konzentrierter Form sind sie 
auch eine gute Einleitung für jede Mahlzeit. Sie sollen immer 
sofort nach dem Auspressen getrunken werden, weil sie bei län- 
gerem Stehen, auch im Kühlschrank, einen großen Teil ihres 
Aromas, ihr schönes Aussehen und vor allem ihre Vitamine ver- 
lieren. Obstsaftmischungen probiert man am besten selbst aus, 
nach dem Rezept: zwei Teile süßer Saft, Erdbeere, Himbeere, 
Pfirsich usw., ein Teil herber (Sauerkirschen, Johannisbeeren, 
Apfelsinen). Süße Säfte gewinnen durch etwas Zitrone. Für 
‚emüsesäfte ein paar Anregungen: „Gurkencocktail‘‘ aus einer 
frischen Gurke, einer Tomate, gemischt mit der halben Menge 
Aprikosensaft. — „Hollywood-Cocktail‘‘ aus halb Apfelsinen-, 
halb Mohrrübensaft, mit etwas Zitrone. — „Sauerkrautcocktail‘‘ 
aus gleichen Teilen Saft von ungewaschenem Sauerkraut, Mohr- 
rüben- und Apfelsaft, eventuell mit etwas Zwiebel gewürzt. — 
„Sellerie-Spinat-Cocktail‘‘ aus gleichen Teilen Selleriesaft, Spi- 
natsaft und Mohrrübensaft, gewürzt mit einer Spur Meersalz 
und einem Hauch Muskat. Auch Tomatensaft paßt dazu. 


Sprudelnde Erfrischungen 


Das sanfte Perlen, Sprudeln und Prickeln der Kohlensäure wirkt 
besonders erfrischend. An Stelle von einfachem Mineralwasser 
kann man für solche sprudelnden Getränke auch Cola oder 
Fruchtsaftlimonaden nehmen — sie werden durch einen Zusatz 
von Zitrone, Ei, Sahne oder Alkohol zu besonders aparten 
Mischungen. Für alle Getränke mit Mineralwasser gilt: zuerst 
den „Fond“, d.h. die Geschmacksstoffe, wie Saft, Wein und 
andere Alkoholika, Milch, Zucker usw., gut gemischt ins Glas 
geben, eventuell auch Eis, dann erst mit Mineralwasser auf- 
füllen (Glas leicht schräg halten und von der Seite eingießen, 
damit es nicht zu stark schäumt!) und danach nicht mehr um- 
rühren, sofort trinken! Und nun ein paar Mischungen: „Apfel- 
sinensorbet‘‘, dafür 2 Apfelsinen und eine Zitrone sehr dünn ab- 


schälen, mit heißem Zuckerwasser begießen, bis sie davon. 


bedeckt sind, und eine Stunde ziehen lassen, durchseihen, mit 
dem Saft der 3 Früchte und einem Schuß Curacao mischen, im 
Glas über Eisstückchen füllen und mit Mineralwasser aufgießen. 
— „Frucht-Mileh-Sprudel‘‘ aus %, Liter kalter Milch (oder, noch 
besser, Y, Liter süßer Sahne, Kondensmilch oder dick ange- 
rührtem Milchpulver), 4, Liter diekem Fruchtsaft oder 125 g 
frischem Obst, ganz fein geschnitten, vor dem Anrichten mit 
einer Flasche Mineralwasser aufgefüllt. — ‚„Habanera‘‘, dafür 
den Rand des Glases mit Zitrone befeuchten, in Kristallzucker 
tauchen, den Saft einer halben Zitrone hineingeben, mit Cola 
auffüllen, für Erwachsene kann man noch einen Schuß Rum, 
Weinbrand oder Gin dazugeben. 


Eisige Überraschungen 


Nicht nur Eiskaffee und Eisschokolade — auch andere Erfri- 
schungsgetränke gewinnen an Reiz und vor allem an Kühle, 
wenn man sie mit Frucht- oder Vanilleeis (im Kühlschrank selbst 
bereitet oder aus der nächsten Eiskonditorei) mischt. ‚Je nach 
Geschmack kann man dabei das Eis verrühren oder als Kugel 
im Getränk schwimmen lassen. Sie werden mit Strohhalm und 
Löffel serviert, z.B.: ‚„„Banana-Shake‘‘ aus einer halben Banane, 
2 EBßlöffeln Milch, einem Teelöffel Zucker, einer Kugel Vanille- 
eis, im Mixgerät oder mit dem Schneebesen durchgeschlagen. — 
„Florida“ aus dem Saft einer Apfelsine, einem Eßlöffel fein- 
geraspelter Ananas, einer Kugel Vanille- oder Ananaseis, 
2 Eßlöffeln Sahne, aufgefüllt mit Mineralwasser. 








-Frauen haben’s leichter ! 


% 


% Der Starmix, 

die erste deutsche 
Universal- 
Küchenmaschine 
moderner Bauart, 
wird Ihnen 

in jedem guten 
Elektro- und 
Hauvshaltfachgeschäft 
jederzeit gerne 
unverbindlich 
vorgeführt. 


%* ELECTROSTAR % REICHENBACHI/FILS 
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Frisch aus dem Meer 





u. 





ALL 
in den Kochtopf ee‘ 


Seefisch enthält genausoviel Eiweiß wie Fleisch, dazu Vitamine, Jod und Phos- 
phor (und ist, von einigen Edelfisch-Sorten abgesehen, viel billiger!). Weil Fisch 
besonders leicht verdaulich ist, eignet er sich gut als Sommeressen. In modernen 
Spezial-Kühlwagen kommt er auch in der heißen Jahreszeit frisch ins Binnen- 
land. Keine Angst vor Fischgeruch! Geschirr, Hände und Messer vor und nach 
dem Putzen kalt abspülen, Fisch mit Zitrone oder Essig beträufeln, eine halbe 
. Stunde stehenlassen und erst bei der Zubereitung salzen. Ganz bequem in der Zu- 
bereitung und ohne Fischgeruch ist tiefgefrorener Fisch, gleich nach dem Fang auf 
See kochfertig tiefgekühlt (geeignet für das „Currygericht‘ und den „gefüllten 
Fischbraten‘‘ auf dieser Seite). Man bekommt ihn heute schon in vielen Geschäften. 


E ZI VERER Sn 


Currygericht mit Fisch 

Zutaten: Je Person 250 g Fisch (Heilbutt, Fischfilet), Salz, 
65 g Fett, ein säuerlicher Apfel, 2 kleine Zwiebeln, 50 g 
roher Schinken, Eßlöffel Mehl, Eßlöffel Curry-Extrakt oder 
gestrichener Teelöffel Pulver-Curry, je 1, Liter Milch und 
Fischbrühe, Zitronensaft. 

Zubereitung: Fisch in Wasser mit Zitronensaft bei kleiner 
Flamme knapp gar ziehen lassen. Für die Soße reibt man 
Zwiebeln und Apfel, würfelt Schinken so fein wie möglich, 
dünstet das in Butter, läßt Curry und Mehl mitdünsten, 
füllt mit Milch und Fischbrühe auf und schmeckt mit Salz 
und Pfeffer ab. Dazu trockener Reis und Salat. 
Menüfolge: Vorher Toaststück, halbes hartes Ei darauf und 
Löffel Tomatenketchup darüber. Nachher Kompbott. 


Getränk: Helles Bier. 


Kabeljau auf Wildbretart 


Zutaten: Ein Kabeljau, etwa 1000 bis 1500 g, 200 g durch- 
wachsenen Speck, 50 g Butter oder Margarine, Eßlöffel 
Tomatenmark, wenig Essig und Salz. Außerdem für die 
Marinade noch 3% Liter Buttermilch, 10 Pfefferkörner, 
Zwiebel, 5 Wacholderbeeren, je eine Prise Thymian, Majoran. 


Zubereitung: Kopf und Flossen entfernen, Fisch ausnehmen 
und etwa 4 Stunden in Marinade legen. Danach abtropfen, 
mit Salz einreiben, aufrecht auf feuerfeste Schüssel stellen, 
mit geschmolzener Butter übergießen, mit Speckscheiben 
bedecken, im Ofen dünsten, bei mittlerer Hitze auf un- 
terer Schiene etwa 30 bis 40 Minuten je nach Größe des 
Fischstückes. Die Marinade mit dem Tomatenmark ver- 
quirlen und damit den Fisch begießen. Dazu Bratkar- 
toffeln und Erbsen oder Pfifferlinge. 


Menüfolge: Vorher klare Bouillon oder klare Ochsenschwanz- 
suppe, nachher Ananasstücke in Gervaissoße. 


Getränk: Sylvanerwein aus Hessen. 





Gefüllter Fischbraten 


Zutaten: Drei gleich große Scheiben Fischfilet, etwa 1000 g 
(Goldbarsch ist sehr gut), Eßlöffel Tomatenmark, Eßiöffel 
Paprikamark, Zwiebel, Gewürzgurke, 100 g durchwachse- 
nen Rauchspeck, Fettflöckchen, Semmelmehl. 
Zubereitung: Zwei der Filets dünn mit Tomatenmark be- 
streichen, mit dünnen Zwiebelringen, Gurkenscheiben und 
Speckwürfeln belegen. Das dritte Filet mit Speckkeilchen 
spicken und ebenfalls mit Tomatenmark bestreichen, alle 
aufeinanderlegen, mit Semmelmehl und Reibkäse be- 
streuen, mit Fettflöckchen belegen, auf gefettete Platte 
legen und im heißen Ofen 20 Minuten backen. Dazu To- 
matensoße, die mit Paprikamark versetzt wurde, Butter- | 
kartoffeln und frischer Salat. 

Menüfolge: Vorher Champignoncremesuppe, nachher, bei 
vier Gängen: Gulasch, Nachtisch: Götterspeise. 


Getränk: Saar-Ruwer-Wein, leichter Ahrburgunder. 
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Seezungen-Röllchen ‚‚Kardinals-Art‘‘ 


Zutaten: Filets von zwei Seezungen, Saft von zwei Zitronen, 100g Butter 
oder Margarine, 2 Eigelb, Mehl, 20 g Krebsbutter (fertig zu kaufen), 
Salz, Zucker nach Geschmack. 

Zubereitung : Seezungenfiletsmit Zitronensaft beträufeln, rollen, enganein- 
ander in gebutterte feuerfeste Form setzen, salzen und etwas Wasser angie- 
Ben. Im Ofen bei mittlerer Hitze auf unterem Blech garen. Falls die Spitzen 
braun werden sollten, mit Pergamentpapier abdecken. Aus dem gebildeten 
Saft, der restlichen Butter, der dazu nötigen Menge Mehleine helle Soße be- 
reiten, darin die Krebsbutter auflösen und mit einem Schneebesen die Ei- 
gelbe unterschlagen, mit Salz und Zitronensaft abschmecken. 
Menüfolge: Vorher Suppe aus durchgestrichenen grünen Erbsen und un- 
gesüßter Schlagsahne, nachher Lammkoteletts mit Salatplatte, Kompott 
oder frisches Obst. 

Getränk: Nahewein oder ein leichter Wein aus der Rheinpfalz. 
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Angelschellfisch in pikanter Soße 


Zutaten : 1000 bis 1500g kleine Schellfische, Saft einer Zitrone, 120g Mar- 


garine, 2 Zwiebeln, eine Stange Porree, ein Teelöffel Düsseldorfer Senf, 
2 Teelöffel Maispuder, 2 Teelöffel Weizenmehl, als Liter saure Sahne, 


' ein EBßlöffel gekörnte Brühe, Teelöffel Worcestershiresoße, Salz. 


Zubereitung: Fisch in Stücke von 5 cm Länge schneiden. In Butter Zwie- 
belwürfel und feine Porreescheiben hell bräunen, mit Mehl und Maispu- 
der schwitzen, mit Wasser auffüllen, in dem die gekörnte Brühe aufgelöst 
wurde, aufkochen, danach mit Worcestershiresoße, Sahne, Senf, Zitro- 
nensaft abschmecken. Fischstücke darin bei ganz kleiner Hitze ziehen 
lassen. Dazu frische Erbsen oder grüner Salat und Petersilienkartoffeln. 


Meniifolge: Vorher Salat aus Wurst- und Käsestiften in Essig-Öl-Soße 
mit Tomatenscheibchen, nachher grüne Stachelbeertortelettes mit ge- 


' flämmter Eierschneehaube. 


Getränk: Weißwein-Schorle oder Eistee mit Zitronensaft. 









or 
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Familie und Gäste lassen sich's schmecken, wenn 
es die feinen Knödel oder Puffer aus Pfanni 
gibt - und die Hausfrau freut sich, weil sie sich 
mit der Vorbearbeitung der Kartoffeln nicht 
mehr zu plagen braucht. 


Dafür bleibt ihr Zeit, ihre Kunst an abwechslungsreiche Spezialitäten zu. ver- 
wenden. Dazu bietet Pfanni ein weites Feld köstlicher Möglichkeiten. Hier nur 
zwei Anregungen: 


Pfanni - Käse - Knödel 

für 4 Personen 
250 g Pfanni, Y Ltr. Wasser, 20 g But- 
ter, 2 Ecken Kräuter-Schmelzkäse, 1 Eß- 
löffel geschnittene Zwiebeln, 2 fein- 
blättrig geschnittene Semmeln (Knödel- 
brot), 2 Eßlöffel gehackte Kräuter (z. B. 
Petersilie/Schnittlauch, Bohnenkraut oder 
Dill), Salz. 


250 g Pfanni in Y, Ltr. Wasser 
mit Schneebesen einrühren und 
nach kurzer Quellzeit den Käse 
untermischen. Zwiebeln und vor- 
bereitete Semmeln in Butter 
leicht anrösten und mit Eiern 
und Kräutern unter den Pfanni- 
Teig mischen, Salz nach Belie- 
ben. Mit bemehlten Händen 
nicht zu große Knödel formen 
und in kochendes Salzwasser 
einlegen. Bei geschlossenem 
Topf kurz aufkochen und etwa 
10 Minuten bei halb offenem 
Topf ziehen lassen. 





Mit brauner Butter oder ge- 
bräunten Zwiebelringen zu Salaten servieren. Schmeckt auch zu Gulasch, 
Tomatensoße und grünen Bohnen wunderbar. 


Brathuhn 
mit Pfanni- 
Pilz-Knödeln 


tür 4 Personen 


1-2 Päckchen Trok- 
kenpilze, Wasser 
zum Einweichen 
(oder 250 g frische 
Pfifferlinge), 1 ge- 
wiegte Zwiebel, 65g 
feingeschnittenen, 
geräucherten Speck, 
250g Pfanni, '% Lir. 
Wasser, gewiegte 
Petersilie, Muskat- 
nuß, gemahlener 
Majoran nach Be- 
lieben. 





Trockenpilze einweichen, ca. 30 Minuten quellen und dann auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen (frische Pilze waschen und putzen). Die feingewiegten Pilze 
mit Zwiebeln in ausgelassenem Speck andünsten. 250 g Pfanni mit Schneebesen 
in Ya Ltr. Wasser einrühren, nach 5-10 Minuten Quellzeit mit den Geschmacks- 
zutaten abwürzen und Teig für 10-14 Knödel einteilen. In eine Teigmitte 1 Teel. 
Pilzfülle geben, Knödel schließen (oder Pilzfülle unter den Pfanni-Teig mischen) 
und formen, in siedendes Salzwasser einlegen, einmal kurz aufkochen und ca. 
10 Minuten ziehen lassen. Das wie üblich zubereitete Huhn auf vorgewärmter 
Platte mit Pfanni-Pilz-Klößen anrichten - siehe Bild- und mit Soße zu Tisch geben. 





Etwas Besonderes für 


Belegte Brote sind beim Picknick-Ausflug nicht immer 
eine reine Freude: die Butter zerläuft, und die Brot- 
scheiben werden trocken, wenn es heiß ist. Versuchen Sie 
es lieber einmal mit einem gehaltvollen und dabei er- 
frischenden Salat, in Plastic-Behältern verpackt, oder 





Vagabunden-Salat 


Zutaten: 250 g weiße Bohnen, 500 g Brechbohnen, 2 Paar Wiener 
Würstchen, 125 g Emmentaler Käse, 250 g schnittfeste Tomaten 
und Essig, Öl, Salz, Senf, Pfeffer, Schnittlauch. 

Zubereitung: Bohnen getrennt in Salzwasser gar kochen und ab- 
tropfen lassen. Würstchen, Käse und Tomaten in Scheiben 
schneiden. Aus Essig, Öl, Salz, Senf, Pfeffer und Schnittlauch 
eine kräftig abgeschmeckte Marinade mischen (im Verhältnis 
!a Essig und ?/s Öl), über den Salat geben und gut durchziehen 
lassen. Vor dem Ausflug Marinade abtropfen lassen, in Plastic- 
Behälter umfüllen. Dazu schmecken Eier und Butterbrot. 





Picknickbrote 


Zutaten: Toastbrot, Butter und drei Füllungen. Für die erste 
Füllung: eine Ecke Rahmkäse, gehackte Petersilie, 3 hart- 
gekochte Eier und Schnittlauch; für die zweite: 2 Ecken Rahm- 
käse, Tomatenketchup und gehackte Bratenreste oder Koch- 
schinken; für die dritte: 2 Ecken Rahmkäse, mit Anchovis- 
paste vermischt. 

Zubereitung: Vom Toastbrot der Länge nach vier gleichmäßig 
dicke Platten schneiden, buttern, mit den Füllungen bestreichen 
und zusammensetzen. Fest verpacken, unterwegs aufschneiden: 


lien Picknick -Ausflug 


einem sommerlichen Eintopf aus dem Thermosbehälter. 
Für Brote: ein mit Schmelzkäse gemischter Aufstrich 
hält sich frischer als Butter, zum Verpacken: Aluminium- 
Folie (gibt's im Haushaltsgeschäft) ist besser als Per- 
gament-Papier, weil sie die Hitzestrahlen zurückwirft. 


— 


i 








Bunter Reis-Salat 


Zutaten: 250g Reis, 250g Paprika, 250g Tomaten, Zwiebel, 
Petersilie, Essig, Öl, Salz und Pfeffer. 

Zubereitung: Den Reis in kochendes Salzwasser schütten, einen 
Schuß Essig zugießen, einmal umrühren und nach 15 Minuten 
Kochen aufs Sieb schütten, kaltes Wasser drüberbrausen und 
gut abtropfen lassen. Tomaten und Paprika in Streifchen 
schneiden, Zwiebel würfeln und mit heißem Wasser überbrühen, 
Petersilie hacken, alles mit Wein-Kräuteressig und reichlich Öl, 
Salz und Pfeffer vorsichtig mischen. Eine ideale Beigabe zu 
kaltem Geflügel und kaltem Braten. 





'& 
B 
Wir senden Ihnen gern Abbildungen 
unserer Küchenuhren zu. Bitte schrei- 
ben Sie an Friedrich Mauthe GmbH. 
Uhrenfabriken, Schwenningen/Neckar. 
Mauthe -Küchenuhren sind erhältlich 
von DM 19.75 bis DM 37.50 (unverb 
BR Richtpreise). 


Mauthe-Küchenuhr 
Nr. 120/281 


EIN GUTES ZEITGEFÜHL 


besitzt wohl jede Hausfrau. Doch in der Küche 

kommt es häufig auf Minuten an. Deshalb ist - soll ein 
gutes Rezept auch gut gelingen - eine zeitgenaue 
Küchenuhr Ihr bester Helfer. 

Mauthe bringt so zauberhaft schöne Modelle 

in pastellig-zarten Farben und eleganten,modernen Formen, 
daß Sie diese neuen Mauthe-Küchenuhren unbedingt 
einmal in Ihrem Fachgeschäft anschauen sollten. 





Sommer-Gemüsetopf 

Zutaten: 50 g Speck, 50 g Butter, eine Zwiebel, eine Salatgurke, 
250 g geputzte Pfifferlinge, 250 g gehäutete Tomaten, 500g rohe, 
geschälte Kartoffeln, Salz, Petersilie. 

Zubereitung: Speck und Butter im Topf zerlassen, Zwiebelwürfel 
darin glasig dünsten. Gurkenstückchen, Pilze, Tomaten- und 
Kartoffelscheiben einschichten, Salz darüberstreuen und alles 
im geschlossenen Topf gar dünsten. Mit roher geriebener Kar- 


toffel oder Semmelmehl binden, abschmecken und mit Hack- ey, A G or von Ichtruf 


fleischklößchen in einen Thermosbehälter füllen. 
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/ m Hocksommer 


An den heißesten Tagen des Jahres machen wir auch in der Küche ein wenig 
Ferien. Gekocht wird möglichst nur in den Morgen- und Abendstunden, 
mittags gibt es „kalte Küche‘ mit phantasievollen Salaten und erfrischenden 
Obst-Speisen (jetzt sind die Kirschen und Beerenfrüchte an der Reihe). Auch 
kühlende Getränke mit Milch, Buttermilch und Joghurt sind nahrhaft und 
belasten den Körper nicht. An kühleren Tagen: Neue Kartoffeln, in der Schale 
gekocht, Matjesheringe oder grüne Heringe (‚Juli und August sind die Haupt- 
fangzeiten) und Gemüse! 





Gemüse -Variationen 


Ohne Gemüse ist eine gesunde moderne Ernährung nicht denkbar, 
und doch gibt es genug Menschen, die angesichts des ‚„Grünfutters‘“ 
verächtlich die Nase rümpfen. Oft liegt es daran, daß das Gemüse nicht 
richtig zubereitet wird. Fast alle Gemüse werden in kurzer Zeit gar. 
Zu lange gekocht oder aufgewärmt verlieren sie ihr Aroma (und auch 
die wertvollen Nährstoffe). Zuviel Wasser laugt sie aus — sie wollen 
zwar gründlich, aber schnell, möglichst unter fließendem Wasser, ge- 
waschen und mit wenig Wasser mehr gedünstet als gekocht werden. 
Bei milder Hitze! Im übrigen: Phantasie in der Zusammenstellung 
und beim Würzen — damit wurde schon mancher Gemüsefeind bekehrt. 





Tomaten in Eierkuchenteig 


Zutaten: 6 große Tomaten, 65 g Mehl, ein Schuß 
Selterwasser, ein Ei, Salz, gehackte Petersilie 
und Schnittlauch, Paprika, englische Soße, 
400 g Krabbenfleisch, ein Kopf Salat, 125 g 
Mayonnaise, Zitronensaft, Fett zum Braten. 
Zubereitung: Aus Mehl, Selterwasser und Eigelb 
rührt man einen dickflüssigen Teig, schmeckt 
kräftig mit den Gewürzen ab und hebt das steif- 
geschlagene Eiweiß unter. Die Tomaten werden 
abgezogen (kurz mit heißem Wasser überbrü- 
hen, dann kalt abschrecken — so geht die Haut 
ganz leicht ab), in dicke Scheiben geschnitten, 
mit englischer Soße, Salz und Pfeffer gewürzt, 
in den Teig getaucht und in heißem Fett von 
beiden Seiten schön goldbraun gebacken. Diese 
Tomaten-Küchlein sollen sehr heiß serviert 
werden. Dazu gibt es frisch geschälte Krabben, 
mit Zitronensaft beträufelt und auf Salatblätter 
gehäuft, mit Mayonnaise. 


Menüfolge: Vorher Ochsenschwanzsuppe oder 
Kirschkaltschale, nachher Quarkspeise. 


Getränk: Mineralwasser mitWein oder Fruchtsaft. 





Gefüllte Gurken 


Zutaten: 1 kg Gurken und eine Füllung aus 250 g 
gekochtem, durchgedrehtem Schinken und 250g 
gekochten, durchgedrehten Kartoffeln. einer in 
Fett gedünsteten Zwiebel, einem Ei, gehackter 
Petersilie, Dill. ! 

Zubereitung: Salatgurke, die schon etwas reif 
sein kann, schälen, mit heißem Wasser über- 
gießen, in Stücke von 8 Zentimetern schneiden, 
mit einem Löffel Inneres herausholen, Zutaten 
für die Füllung gut: mischen und sorgfältig 
würzen. Die Gurkenstücke werden damit ge- 
füllt und aufrecht auf eine feuerfeste Platte ge- 
stellt, mit wenig Brühe angegossen 30—40 Mi- 
nuten gedünstet (im Ofen), dazu Böchamelkar- 
toffeln (warme Pellkartoffelscheiben in weißer 
Kalbfleischsoße mit Milch), die mit gehackter 
Petersilie und Tomatenwürfeln vermischt sind. 
Menüfolge: Vorher Toast mit Ölsardine und 
Ketchup-Punkt, nachher Aprikosen in Wein- 
schaum-Soße (siehe Seite 66/67). 


Getränk: Buttermilch mit Vanillezucker und 
Fruchtsaft oder einen Saar-Rieslingwein. 


Mehr Gemüse -Variationen auf der nächsten Seite > 


Gemüse in vielen Variationen, gedünstet. 





Tomaten-Pastete 


Quarkblätterteig aus 250 g Mehl, einem Tee- 
löffel Backpulver, Salz, 250 g durchgestriche- 
nem Quark, 250 g Butter oder Margarine. Be- 
lag: 4 Eßlöffel Semmelmehl, 500 g Tomaten, 
eine kleine Dose Appetitsild, eine Zwiebel, 
Pfeffer und Reibkäse. 

Zubereitung: Mehl und Backpulver auf ein Brett 
sieben. Mulde eindrücken, Quark, Salz und das 
gestückelte, kalte Fett hineingeben und mit 
Mehl bedecken. Von der Mitte aus alles schnell 
verkneten. Teig mehrere Male ausrollen und 
wieder übereinanderschlagen. Springform dann 
damit auslegen, Teig gleichmäßig mit Semmel- 
mehl bestreuen, dicke, feste Scheiben gehäuteter 
Tomaten darauf ordnen und mit Appetitsilds 
belegen. Mit Zwiebelwürfeln, Pfeffer und Reib- 
käse bestreuen und eine halbe Stunde im Ofen 
backen. Heiß zu Tisch geben. 

Meniüfolge: Die Tomatenpastete paßt gut zum 
Abendbrot, hinterher kann man eine Käseplatte 
oder Fruchtsalat reichen. 

Getränk: Ein leichter italienischer, französischer 
oder spanischer roter Landwein. 





Lauch-Etagen 

Zutaten: 8 große Lauchstangen, 2 Brötchen, 
14 Liter Milch, 50 g Butter, 2 Zwiebeln, 80 g 
Speck, ein Ei, eine Handvoll Pilze, Petersilie, 
Salz, Paprika, %, Tasse geriebener Hartkäse. 


Zubereitung: Lauchstangen putzen, harte grüne 
Oberteile abschneiden, so daß sie etwa 10 Zenti- 
meter lang sind, mit heißem Wasser übergießen, 
mit kaltem Wasser abschrecken, der Länge nach 
halbieren. Für die Füllung eingeweichte Bröt- 
chen in der Pfanne mit Butter erhitzen und 
dann mit Speck und Pilzen und Zwiebeln durch 
feine Fleischwolfscheibe drehen, abschmecken 
und reichlich Paprika nicht vergessen, Auflauf- 


form buttern und abwechselnd Schichten aus 
Füllselmasse und Porree einfüllen, halbe Tasse 
Brühe oder Milch dazu und im Ofen dünsten. 
Dazu körniger Reis, in Salzwasser gekocht, und 
gemischte frische Salate. 


Memniifolge : Vorher klare Brühe mit Ochsenmark- 
scheiben, nachher Johannisbeerschaum. 


Getränk: Moselwein. 





Fleischring mit Blumenkohl 

Zutaten: 400 g feine Bratwurstmasse, 150 g 
Schweizer Käse, Zwiebel, 2 Brötchen, 1, Tasse 
saure Sahne, Salz, Paprika, Tomatenmark, 
Kopf Blumenkohl, 100 g Mayonnaise, Petersilie. 


Zubereitung: Fleisch, Käse, geriebene Zwiebel, 
eingeweichte, ausgedrückte Brötchen durch 
feine Scheibe drehen, Ei, Sahne und Gewürze 
hinzufügen, abschmecken, Masse in gefettete 
Ringform füllen und im Ofen goldbraun backen, 
stürzen, erkalten, in die Mitte kalten gekochten 
Blumenkohlkopf, der in englischer Soße mari- 
niert wurde und jetzt mit Kräutermayonnaise 
überzogen wird, Kräuter dazu fein wiegen und 
mit Zitronensaft vollenden. Dazu frische Kar- 
toffeln oder Bratkartoffeln. 


Meniäfolge: Vorher Tomaten-Kaltschale, nach- 
her Vanillepudding mit Rosinen und Mandeln 
unterzogen und Himbeersaft. 


Getränk: Rheinwein. 





Schöne Melusine 


Zutaten: Ein großer Blumenkohl, 100 g gerie- 
bener Käse, Y, Liter helle dieke Grundsoße, ab- 
gelöscht mit saurer Sahne, 3 bis 4 Tomaten, ein 
Fleischteig aus 250 g Hackfleisch. 


Zubereitung: Fleisch mit Gewürzen, Brötchen, 
Ei, Zwiebel und 2 Eßlöffeln Sahne mischen und 
als Ring in eine gefettete Auflaufform geben. In 
die Mitte einen halb gar gekochten Blumenkohl- 
kopf setzen, alles mit der pikanten Käsesoße be- 
streichen, die halbierten Tomaten verteilen und 
alles etwa 15 Minuten im vorgeheizten Ofen 
überbacken. . 
Menifolge: Krabben -Vorspeise, nachher Butter- 
milchring mit Früchten. 

Getränk: Berliner Weiße mit Schuß. 








Weinzwiebeln 

Zutaten: 750 g kleine Zwiebeln, 50 g Butter, 
Salz, Y, Liter Wasser, eine Tasse Weißwein. 
Zubereitung: Die geschälten Zwiebeln in kochen- 
des Wasser geben, herausnehmen, dann in hei- 
Bem Weißwein ziehen lassen, abtropfen, in 
Butter in Emaillekasserolle dünsten. Schmeckt 
zu gebratenem Fleisch, Klopsen und Kar- 
toffelbrei oder Salzkartoffeln. 


Menüfolge: Vorher Kochschinkenröllchen mit 
Füllung aus Mayonnaise, gehackten Mixed 
Pickles und Oliven, nachher Apfel „Demidow‘“, 
gefüllt mit Fruchtgelee, übergossen mit Vanille- 
soße oder Schlagsahne. 


Getränk: Moselwein, Bier. 
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Tomaten auf Husarenart 

Zutaten: 8 feste Tomaten, 125 g gekochte Zunge, 
1, Delikateßgurke, 65 g Champignons, 4, Liter 
Rahmsoße (helle Grundsoße, mit Rahm abge- 
löscht, mit Salz und Zitrone abgeschmeckt). 


Zubereitung: Tomaten werden ausgehöhlt (Inne- 
res zu Suppen oder Soßen verwenden), innen 
mit Salz und Pfeffer ausgestreut und mit der 
kleingeschnittenen Zunge, Champignons und 
Gurke, vermischt mit der Rahmsoße, gefüllt. 
Wenn man frische Champignons nimmt, müs- 
sen sie vorher in etwas Butter angedünstet 
werden. Man stellt die Tomaten in eine gefettete 
Auflaufform oder auf eine feuerfeste Platte, 
setzt die Deckelchen wieder auf und überbäckt 
sie im mäßig warmen Ofen (Tomaten brauchen 
keine hohen Temperaturen) etwa 15 Minuten. 
Wer will, kann noch etwas geriebenen Käse 
überstreuen, aber erst kurz vor dem Garwerden, 
damit der Käse nicht verbrennt. Dazu gibt es 
körnig gekochten Reis, in Butter und Petersilie 
geschwenkt, und viel grünen Salat mit Grape- 
fruit -Würfeln. 


Meniüfolge: Vorher Bouillon mit Nudeln und 
Mark, nachher Eierkuchen mit gezuckerten 
Beeren (Johannis- und Himbeeren gemischt.) 
Getränk: Leichter Rotwein mit Mineralwasser 
oder helles Bier. 


ockocht, geschmort, überbacken und oefüllt 





Porree im Schinkenhemd 

Zutaten: Etwa 12 Stangen Porree, 4 Scheiben 
roher oder gekochter Schinken, 1% bis Y, Liter 
saure Sahne, Salz und Pfeffer. 


Zubereitung: Porreestangen sorgfältig waschen, 
in kochendem Salzwasser aufsetzen, in etwa 
20 Minuten garkochen. Abtropfen, mehrere 
Stücke gemeinsam mit Schinken umwickeln, in 
gefettete Auflaufform legen, mit Sahne über- 
gießen, bei Mittelhitze im Ofen überbacken. 
Dazu paßt Tomatensalat. 

Menüfolge: Vorher Salat mit Tomatenscheiben, 
Anchovis, Eistücken und Schinkenstreifen, ge- 
bunden mit Paprikamark, nachher Milchreis mit 
eingebackenen Früchten, im Ofen überkrustet 
und dazu Himbeersaft. 

Getränk: Helles Bier, Frankenwein. 





Tomaten-Kaltschale 

Eine erfrischende und zugleich sättigende Suppe 
für heiße Sommertage! Zutaten: 750 g Tomaten, 
34 Liter entfettete Rindfleischbrühe, Salz, ge- 
körnte Brühe, Pfeffer und etwas geriebene 
Zwiebel, 2 hartgekochte Eier. 

Zubereitung: Die Tomaten im eigenen Saft dün- 
sten, durchs Sieb streichen, mit der kalten 
Brühe mischen und mit den Gewürzen ab- 


schmecken. Gut gekühlt in Suppentellern mit- 


einem halben gekochten Ei, einem Knusperrand 
aus Cornflakes und Petersilie servieren. 





Leberklöße auf sommerliche Art 
Zutaten: 4 Brötchen, Y, Liter Milch, 300 g Leber, 


eine Zwiebel, gehackte Petersilie, Ei, Salz, 
Pfeffer, Majoran nach Geschmack. 


Zubereitung: Brötchen in kochendheißer Milch 
einweichen, Leber häuten und mit Zwiebel und 
ausgedrückten Brötchen durch die feinste 
Scheibe des Fleischwolfs drehen, übrige Zutaten 
dazu und abschmecken, mit Löffel und nassen 
Händen Klöße formen und bei kleiner Flamme 
20 Minuten lang in Salzwasser ziehen lassen. 
Reife Gurkenhälften schälen, aushöhlen, in Fett 
kurz dünsten und mit garen Klößen füllen. Da- 
zu schmeckt Tomatensoße und Kartoffelbrei. 
Meniüfolge: Vorher Hühner-Reistopf als Suppe, 
nachher Grießflammeri mit untergezogenem 
Eierschnee und Früchtekompott. 


Getränk: Kräftiger Saar - Riesling -Wein. 





Sommerliche Gemüsesuppe 

50 g Butter, 750 g junges zartes Gemüse, 2 Liter 
Fleischbrühe, Salz, gehackte Kräuter. Für die 
Klöße 100 g Rindermark, 100 g Semmelmehl, 
2 Eier, Salz, Muskatnuß, geriebene Zwiebel. 


Zubereitung: Kleingeschnittenes Gemüse (ver- 
schiedene Sorten) andünsten, Brühe zugießen, 
salzen und kochen. Für die Klöße wird das Mark 
mit heißem Wasser überbrüht, kräftig mit den 
übrigen Zutaten verrührt. Klöße formen und in 
der Suppe garziehen. Die Suppe wird schmack- 
hafter und gesunder, wenn man das Gemüse 
grob hackt oder im Mixer ein paarmal umdrehen 
läßt, in kochende Fleischbrühe schüttet und 
dann nur noch bei geringer Temperatur ziehen 
zu lassen braucht. 

Menüfolge: Vorher Toast mit Lachsschnitzeln, 
mit Schmelzkäse überbacken, nachher in Eier- 
kuchenteig getauchte und in der Pfanne ge- 
backene blühende Fliederdolden. 


Getränk: Orangensaft mit Schuß Whisky. 





Rührei mit Tomaten 


Schmeckt gut zu einem herzhaften Frühstück 
oder zum Abendbrot. Zutaten: 4 Eier, 4 Eß- 
löffel Milch, eine Prise Salz und etwas Fett, 
250 g Tomaten, 250 g grüne Paprikaschoten. 


Zubereitung: Eier, Milch und Salz miteinander 
verrühren. Fett in der Pfanne zerlassen, Eimasse 
hinein, und wenn sie zu stocken anfängt, strich- 
weise vom Boden abheben. Einige Tomaten 
kurz in kochendes Wasser legen, Haut abziehen 
und in Scheiben schneiden. Ums Rührei legen. 
Für den äußeren Rand 250 g ausgepulte, ge- 
waschene und in Streifen geschnittene Paprika- 
schoten in 40 g Speckwürfeln und Zwiebel- 
scheiben mit etwas Wasser gardünsten. 
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Gefüllte Paprikaschoten 

Zutaten: 6 bis 8 Paprikaschoten und eine Fül- 
lung aus 375 g Schweinehackfleisch, 50 g Speck- 
würfeln, einer Zwiebel, gehackter Petersilie, 
4 EBßlöffeln gekochtem Reis, einem Ei, Salz, 
Pfeffer, Muskat, Tomatensoße oder Ketchup. 


Zubereitung: Schoten am Stengel kreisrund ein- 
schneiden, herausheben, Kernreste entfernen, 
ausspülen, mit heißem Wasser übergießen, füllen 
und Füllung festdrücken, in aufgelöstem Toma- 
tenmark dünsten (etwa 40 Minuten), Soße dann 
binden und abschmecken. Dazu Reis, Butter- 
kartoffeln oder geschmälzte Nudeln. 


Menüfolge: Vorher Selleriecremesuppe, nachher 
Götterspeise mit Schlagsahne oder Vanillesoße. 


Getränk: Weißer Bordeauxwein. 





AR 


Gefüllte Kohlrabi 

Zutaten: 8 junge Kohlrabi, Füllung aus 100g 
durchgedrehten Fleischresten, gekocht, ge- 
braten oder roh, 150 g rohe feine Bratwurstmas- 
se, Ei, Salz, Muskat, Petersilie. 


Zubereitung: Kohlrabi schälen und in gesalzenem 
Wasser 10 Minuten kochen lassen. Heraus- 
nehmen, oben einen Deckel abschneiden und das 
Innere aushöhlen. Die Zutaten der Füllung gut 
mischen, hineinstopfen, Deckel auflegen und 
mit einem Holzspießchen feststecken. In einem 
gefetteten Topf mit wenig Brühe dünsten. Gar- 
zeit: 45 bis 60 Minuten. Die Soße zum Schluß 
mit saurer Sahne binden, Petersilie und ge- 
dämpfte Kohlrabiblätterfeingehackt dazugeben. 


Menüfolge: Vorher Ungarische Gulaschsuppe, 
nachher Vanillepudding mit Kirschen. 


Getränk: Moselwein oder Rheinhessen. 











glasierten Wabenboden- 
Stahlgeschirr liegt das Büch- 
lein „Mit Vergnügen kochen” bei. 





Es enthält viele leckere Waben- 





boden-Kochrezepte und in- 








formiert über die neue 
Wabenboden-Koch- 
technik 







Einelust 
zu kochen und zu braten 


Wabenboden-Stahlgeschirre mit der temperatur- 
elastischen „beka-therm”-Glasur bieten „schmack- 
hafte” Vorteile. Die Speisen sind schneller gar. 
Fleischgerichte gewinnen an Wohlgeschmack (Saft 
bleibt erhalten, weil sich die Oberflächenporen sofort 
schließen). Kein Anbrennen, weil Fett über den 
ganzen Boden verteilt bleibt. 

Verlangen Sie die interessanten BEKA-Prospekte mit 
Bezugsquellennachweis. Postkarte genügt. 












BRAUN & KEMMLER 


Metallwarenfabrik und Emaillierwerk 
Reutlingen-Betzingen /Württ. 
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Krabben und andere 


Krustentiere 


Krabben, Scampi, Langusten gehören alle zur Familie der 
Krustentiere. Sie haben es ‚in sich‘, zartes, süßes Fleisch, 
das vor allem im Schwanz, manchmal auch in den Scheren, 
sitzt. Ihr Äußeres ist nicht sehr eindrucksvoll, und für den, 
der sie nicht mag, vielleicht sogar ein bißchen unheimlich. 
Deshalb haben wir darauf verzichtet, sie hier abzubilden — 
für die Liebhaber dieser (durch ihren Jodgehalt auch sehr 
gesunden) Delikatessen bringen wir ein paar interessante 
Rezepte. Krabben kommen von der Nordsee, frisch gekocht 
oder in Dosen konserviert, Scampis werden im Mittelmeer 
gefangen, gekocht und tief gefroren. Man muß die Scampi- 
schwänze vor der Zubereitung auftauen, abspülen und den 
dunklen Darm entfernen. Alle Krabben und Krustentiere soll 
man nicht noch einmal kochen, sondern höchstens kurz über- 
backen oder erhitzen, sonst werden sie zäh und trocken. 


Krabben-Vorspeise 


Zutaten: 100 g Scampi oder Krabben, % Liter ungesüßte, 
geschlagene Sahne, 2 Eßlöffel Tomatenketchup, 2 Spritzer 
englische Soße, Salz und Pfeffer, ein paar Tropfen Wein- 
brand, eventuell etwas Zitronensaft. 

Zubereitung: Sahne mit Gewürzen mischen, abschmecken 
und Scampi (oder Krabben oder Langustenstückchen) unter- 
heben. Auf Salatblättchen anrichten. Mit Zitronenspalten 
und Scampi garnieren. 


Gebackene Scampi 


Zutaten: 100 bis 200 g Krabben oder gleiche Menge Scampi, 
Teig aus 40 g Mehl, Salz, Pfeffer, drei Eßlöffel warmem 
Wasser, knapp Y, Tasse Öl und einen Eischnee. Dazu: Fett 
zum Backen (Kokosfett und Öl). 


Zubereitung: Aus den angegebenen Zutaten (aber zunächst 
ohne Eischnee) einen Teig rühren, eine Stunde stehenlassen 
und dann das steif geschlagene Eiweiß unterheben. Scampi 
in den Teig tauchen und schwimmend in Fett backen. So- 
bald sie goldgelb sind, mit einem Schaumlöffel herausnehmen 
und auf einem Sieb abtropfen lassen; vorm Servieren noch 
mal alle ins heiße Fett geben und kurz backen. So werden sie 
ganz kroß. Gut abgetropft mit Zitronenspalten gleich zu 
Tisch geben. Dazu frischen Salat und eine Tatarensoße, ge- 
mischt aus: 125 g Mayonnaise, einem Teelöffel gehackten 
Zwiebeln, einem Teelöffel gewürfelten Pfeffergurken, einem 
Teelöffel Kapern und Petersilie. 

Meniüfolge: Vorher Früchtemilch, im Entsafter aus Äpfeln, 
halber Orange, Zucker und Milch gemixt, dazu 1%, Bund 
Petersilie mit hinein, so daß ein grüner Farbton entsteht und 
ein kräftiger Geschmack. Nachher Kirsch-Savarin, beste- 
hend aus einem Biskuittörtchen, getränkt mit einer Mi- 
schung aus Zuckerlösung und Kirschwasser, belegt mit ent- 
steinten Kirschen und bedeckt mit Tupfen Schlagsahne. 


Getränk: Whisky-Soda, Weißwein-Schorle, helles Bier. 


Krabbensoße 


Diese Soße paßt zu vielen Gerichten, zu trockenem Reis, 
gekochtem Fisch, Nudeln; mit Eierkuchen und Salat ist sie 
ein selbständiges Hauptgericht. 

Zutaten: 125 bis 250 g gründlich abgespültes Krabben- 
fleisch, 40 g Fett, eine kleine Zwiebel, 20 g Mehl, 2 Eßlöffel 
Tomatenmark, Y, Liter Brühe, ! Liter Sahne, Salz, Pfeffer 
und eine Prise Zucker. 


Zubereitung: Zwiebelwürfel in Fett glasig dünsten, Mehl und 
Tomatenmark nacheinander zugeben und alles zusammen 
kurz durchschwitzen. Mit Brühe und Sahne auffüllen, Soße 
einige Minuten kochen, abschmecken und nun die Krabben 
fünf Minuten darin ziehen lassen. Dazu gibt es Eierkuchen. 
Menüfolge: Vorher neue Pellkartoffeln, roh ausgehöhlt, un- 
geschält, gefüllt mit Teelöffel Leberwurst, unten gerade ge- 
schnitten, auf gefettetes Blech gesetzt und im Ofen über- 
backen, bis Kartoffeln weich. Ißt man mit dem kleinen 
Löffel aus der Pelle; nachher Spitzkelch mit Vanille-Sahne- 
quark und roten Johannisbeeren. 


Getränk: Bier oder Mineralwasser mit Fruchtsaft oder Wermut. 


Küchenmaschine 


Die Braun-Küchenmaschine begleitet Sie durch den 
ganzen Tag. Am Morgen mahlt sie den Kaffee oder 
bereitet ein Müsli, zu Mittag wird die Suppeneinlage 
hergestellt, wird das Gemüse geschnitzelt und die 
Süßspeise geschlagen, nachmittags rührt das Rührwerk 
den Kuchenteig und schlägt die Sahne, und am Abend 
steht die im Schnitzelwerk hergestellte Rohkost auf dem 
Tisch. Ihre Gäste überraschen Sie mit einem pikanten 
Brotaufstrich oder einem originellen Mixgetränk. 


Das sind nur einige Möglichkeiten der Braun-Küchen- 
maschine. Das vielseitige Gerät wird Abwechslung in 
Ihren Speisezettel bringen: ein ausführliches Rezeptbuch 
bietet viele neue Anregungen und wird vielleicht auch 
Ihre Experimentierlust beflügeln. 





Frischsaftzentrifuge Multipress 


Säfte aus Obst und Gemüse enthalten Vitamine und 
Mineralsalze in ihrer natürlichen Zusammensetzung, so 
wie sie der Körper braucht. Aber sie müssen frisch 
getrunken werden — darum ist die Frischsaftzentrifuge 
Braun Multipress wichtig für alle, die sich sinnvoll 
ernähren wollen. 

Das neue Rezeptbuch zeigt, wie man Frischsäfte zu 
köstlichen Mischungen kombiniert. Es enthält aber auch 
Rezepte von Saftmischungen, die sich gut als Kranken- 
kost eignen, als Erfrischung, als Heilmittel, als Nahrung 
für Mutter und Kind. 

Die in Form und Leistung verbesserte Frischsaftzentrifuge 
Braun Multipress kostet mit Rezeptbuch DM 98.- 


Die Braun-Küchenmaschine kostet komplett, mit Rühr- und 
Knetwerk (zwei Schüsseln), Schnitzelwerk, Mixaufsatz, 
Schutzhülle und Rezeptbuch DM 230.- 
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Grüne Heringe — eine Delikatesse 


Vom Hering heißt es mit Recht: wenn er nur 
etwas seltener wäre, wäre er eine der gesuch- 
testen Delikatessen! Nutzen Sie also die Ge- 
legenheit, für wenig Geld etwas Delikates auf 
den Tisch zu bringen. Im Juli, August und 
September ist seine Hauptfangzeit, dann ist 
der Hering besonders fett und schmackhaft. 
Wie lecker, das werden Sie merken, wenn Sie 
ihn einmal nicht wie gewohnt als Salz- oder 
Brathering anrichten. Man kann ihn sogar wie 
Forellen ‚blau‘ gekocht servieren (Fotorechts). 





Heringsröllchen in Weißweinsoße 


Zutaten: 8 grüne Heringe, 150 g Krabbenfleisch, eine Zwiebel, 
Petersilie, 40 g Butter, 30 g Mehl, Y, Liter Sahne, 2 Eier, ein 
Glas herben Weißwein, Pfeffer, Salz, Zitronensaft. 


Zubereitung: Die Heringe schuppen, ausnehmen, Kopf, Schwanz 
und Flossen entfernen, Mittelgräte von innen entfernen, mit 
Zitronensaft beträufelt eine halbe Stunde ziehen lassen. Krab- 
benfleisch mit Zwiebelwürfeln und gehackter Petersilie in etwas 
Butter andünsten, auf die flachgelegten Heringe streichen, auf- 
rollen, in gefettete feuerfeste Form legen. Aus den übrigen 
Zutaten eine helle, dickliche Soße kochen, zum Schluß die Eier 
darin verquirlen, über die Heringe gießen und auf der Herdplatte 
bei schwacher Hitze oder im Ofen 15 bis 20 Minuten gar dünsten. 
Dazu paßt trockener Reis und frischer Salat. 


Menüfolge: Vorher Ochsenschwanzsuppe (Tüte) mit Kartoffel- 
und Möhrenwürfelchen, nachher Kirschen mit Eiergrießpudding. 


Getränk: Mosel, helles Bier oder Wermut-Schorle. 
















Heringe auf Forellenart 


Heringe auf einem feuchten Tuch säubern, zusammenbinden 
und in einem gut gewürzten Fischsud aus 2 Litern Wasser, 
14 Liter Weinessig, 2 Zitronenscheiben, Lorbeerblatt, einer 
Nelke, einigen Pfefferkörnern, Petersilie und Salz in 10 bis 
15 Minuten gar ziehen lassen. Dazu in Butter geschwenkte frische 
Pellkartoffeln, bestreut mit gehackten Gartenkräutern, und 
zerlassene Butter. Menüfolge und Getränk wie bei ‚„Herings- 
röllchen in Weißweinsoße‘“ (links). 


Heringe ‚.Cordon bleu“ 


Zutaten: 8 grüne Heringe, Essig, Salz, 3 Eßlöffel Tomatenmark, 
100 g Käse (Schweizer), 100 g gekochter Schinken, Mehl. Ei und 
geriebene Semmel zum Panieren, Backfett. 


Zubereitung: Heringe säubern, Mittelgräte von innen heraus- 
ziehen, mit wenig Essig beträufeln, ziehen lassen, dann salzen, 
mit Tomatenmark innen ausstreichen, je einen Käse- und einen 
Schinkenstreifen einlegen. Nacheinander in Mehl, verschlagenem 
Ei und Semmelmehl wenden und sofort in heißem Fett gold- 
braun braten. Dazu Kartoffelsalat. 


Menüfolge: Vorher halbe Grapefruit, nachher Früchtemichel. 
Getränk: Helles Bier. 
























„rein! Linsensuppe mit Speck! 
Da wird sich Vati freuen...“ 


„Na - und Ihr kleinen Männer? 
Ihr eft sie doch genauso gern! 


Warum auch nicht? Jeder, der brav arbeitet, ob 
in der Schule oder im Beruf, soll auch gut 
essen. Und für den ist diese Suppe gemacht: 
nahrhaft und gut bekömmlich, sehr gut sogar! 


Eine wissenschaftliche Untersuchung“ hat jetzt 
ergeben: Erbsen, die - wie alle Hülsenfrüchte 
bei Knorr - nach dem Knorr-Verfahren in Heiß. 
dampf aufgeschlossen werden, erhalten einen 
höheren „produktiven“ Eiweißwert und sind 
besser verdaulich als die zu Hause gekochten. 
Eine parallele Untersuchung für Linsen läuft. 





oo %4 a @&_ f 
A ; da schmeckt man die Natur! 


Auch für diese Suppe gilt: bei 
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Heiße Tage - kaltes Essen 


Schwedisches „‚smörgäsbord'*° 


Gut an heißen Sommertagen (aber auch zu abendlichen Einladungen) ist 
solch ein „Schwedentisch‘‘, eine Art „Kaltes Büfett‘, ergänzt durch ein oder 
zwei leichte, schnell zubereitete, warme Gerichte. Oben links eine Vorspeisen- 
platte mit gefüllten Oliven, Tomaten, Gabelbissen, rotem Kaviar mit Schnitt- 
lauch und Ölsardinen mit roten Paprika-Streifen. Darunter Fisch in pikant 
gewürztem Gelee mit Mayonnaise. In der Mitte: Schwedisches Omelett mit 
Champignons, daneben Fleischklößchen, rechts außen Fruchtsalat. Außerdem 
noch eine Käseplatte und verschiedene Brotsorten, vor allem knuspriges 
Knäckebrot. Als Getränke gehören dazu eiskalter Aquavit und helles Bier. 





Schwedisches Omelett (Mitte): 4 Eier, 3 ERßlöffel Kaffeesahne, 1% Tee- 
löffel Salz, weißer Pfeffer, 1 Eßlöffel Butter, zur Füllung 200 g Champignons, 
je 2 Eßlöffel Butter und Mehl, 3 Eßlöffel Sahne, Salz und weißer Pfeffer. 
Zubereitung: Eier und Sahne zusammen schlagen, würzen. Butter in der 
Pfanne bräunen, Teig hineingeben und im mäßig heißen Ofen bei etwa 200 Grad 
in 20 Minuten backen. Pilze in Butter 20 Minuten dünsten, würzen, mit Mehl 
bestäuben, mit der Nahne noch fünf Minuten kochen lassen und abschmecken. 


Fleischklößchen (Mitte rechts): 5 EBßlöffel geriebenes Brot, % Liter 
Sahne, "gs Liter Wasser, 400 g feingehacktes Rindfleisch, 1 Eigelb, 11, Teelöffel 


Salz, weißer Pfeffer, 2 Eßlöffel gebräunte Zwiebel, Butter zum Braten. 


Kin kaltes „Menü“ kann genauso gehaltvoll sein wie ein warmes — und 

5 Bu ; 35 ei =; ; f V B C kt il 
es mundet an heißen Tagen erheblich besser! Kaltes Fleisch, Fisch in Aspik orspeisen-Vockltalis 
oder Fischkonserven, pikante Salate, Fruchtspeisen und Kaltschalen, eis- 
gekühlte Suppen — die Variationsmöglichkeiten sind fast unerschöpflich ! 





Madagaskar aus gekochtem Fisch, Krabben 
oder Langusten, mit Zitrone, Pfeffer, gehackten 
Kräutern und einer Soße aus je 4 Teelöffeln Mayon- 
naise und Joghurt, 2 Teelöffeln Öl, Prise Zucker. 
Garnitur: Oliven, Mandarinen, Scheibe Grapefruit. 





Club-Cocktail aus gekochtem Hühnerfleisch, 
Ananas und Champignons mit einer Soße aus Y, 
Mayonnaise, Y; Joghurt, !/, Weißwein und !/,schar- 
fem, hellem Senf, auf Salatblättern angerichtet. 
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Zubereitung: Brot mit Sahne und Wasser eine halbe Stunde quellen lassen, 
Fleisch damit und mit den übrigen Zutaten glatt verrühren. Mit zwei Löffeln 
aus der Masse kleine Klößchen formen, in Butter in mäßig heißer Pfanne unter 
ständigem Schütteln braun braten. 


Fruchtsalat (rechts außen): 2 Bananen, 2 Äpfel, 2 Scheiben Ananas, 200 g 
blaue und gelbe Trauben, ein Stengel Bleichsellerie oder eine Staude Chicoree, 
zur Soße 1 EBßlöffel Weinessig, 4 EBlöffel ungesüßter Grapefruitsaft, 5 EB- 
löffel Öl, Y, Teelöffel Salz, Prise Paprika. 





Creolisch aus Aufschnittresten (Zunge, Roast- 
beef, Wurst), grünen und roten Paprikaschoten, in 


Zubereitung: Früchte in Würfel, Sellerie oder Chicoree quer in feine Streifen einer Soße aus 2 Teelöffeln Öl, 2 Eßlöffeln Joghurt, 
schneiden und mit der Soße mischen. Sofort servieren (nicht ziehen lassen !). 1 Teelöffel Kräuteressig. Sehr gut vermischen. 




















nt, viel und süß muß es sein, wenn 
e Begeisterung der kleinen Gäste 
egen soll. Kinder essen zunächst 
mal mit den Augen, und der Ap- 
ist meist größer als der kleine 
Deshalb kommt es daraufan, 
n und Speisen aus leichtver- 
en Zutaten möglichst deko- 
'anzurichten. Kuchen mit Bis- 
it- und Mürbeteig, Pudding und 
Gelees mit frischen oder eingelegten 
Früchten sind immer richtig. Auf der 
rechten Seite und den beiden folgen- 
den Seiten finden Sie noch mehr Ge- 
bäck und Speisen, die kleinen (und 
auch großen) Kindern gut schmecken. 


Süßes für kleine und große Kinder 


(1) Götterspeise 


Zutaten: ein Liter konzentrierter Frucht- 
saft, 100 g Zucker, Saft einer Zitrone, 
40 g Gelatine oder zwei Pakete fertige 
Götterspeise und Kirschkompott (oder 
andere Früchte). 


Zubereitung: Saft (roh oder aus Flaschen) 
mit Zucker aufkochen, eingeweichte und 
ausgedrückte. Gelatine darin auflösen 
(dabei nicht mehr kochen!) oder Götter- 
speise nach Vorschrift zubereiten, kalt 
stellen und, wenn fest, stürzen. In große 
Stücke schneiden, mit wenig Kirschsaft 
besprengen und mit den Kirschen 
mischen. Schmeckt sehr erfrischend. 


(2) Siebenstöckige Torte 


Zutaten: 2 Wiener Tortenböden und ein 
Mürbeteigboden vom Bäcker (oder, wenn 
man es selber backen will, zwei Biskuit- 
teig-Böden von je 5 Eiern, 100 g Zucker, 
50 g Mehl und 50 g Maispuder, zubereitet 
nach der Zeichnung unten rechts, ge- 
trennt gebacken, und ein Mürbeteig von 
einem Ei, 250 g Mehl, 100 g Zucker und 
125 g Butter), zur Füllung 2 Vanille- 
Puddingpulver, 8 Eßlöffel Zucker, 1 Liter 
Milch, 30 g Kakso, 100 g Himbeermarme- 
lade, 100 g Aprikosenmarmelade, 50 g 
Liebesperlen, eine Zitrone, zur Verzierung 
Guß aus 125 g Puderzucker und dem Saft 
einer Zitrone, eine Dose Ananasringe, 
eine Tasse rote kandierte Kirschen, ein 
Eßlöffel rote Marmelade, 100 g geröstete 
Kokosraspeln. 


Zubereitung: Man schneidet jeden Boden 
zweimal durch, so daß zusammen mit dem 
Mürbeteig insgesamt sieben Böden ent- 
stehen. Der Pudding wird nach Vorschrift 
gekocht (er darf nicht zu kremig werden) 
und in fünf Teile geteilt; drei Teile wer- 
den jeweils mit Kakao, Zitronensaft und 
-schale und den Liebesperlen verrührt 
(die Liebesperlen müssen ganz schnell 
untergerührt werden, weil sie sonst auf- 
weichen und färben). Nun wird die Torte 
zusammengesetzt: Mürbeteig, Himbeer- 
marmelade, dann Biskuit abwechselnd 
mit Vanillepudding, Pudding mit Liebes- 
perlen, Schokoladenpudding, Aprikosen- 
marmelade, Zitronenpudding; die letzte 
Teigschicht wird mit Zuckerguß, roter 
Marmelade und Obst verziert. Den Rand 
bestreicht man mit dem Puddingrest und 
bestreut mit Kokosraspeln. 


(3) Pudding mit Früchten 


Zutaten: ein Liter Milch, 2 Beutel Pud- 
dingpulver, 8 Eßlöffel Zucker, 35 g Ko- 
rinthen, 50 g abgezogene grobgehackte 
Mandeln, 3 Eier, Früchte zum Belegen. 
Zubereitung: Pudding nach Vorschrift 
kochen, mit Zucker, Korinthen, Mandeln 
mischen, Eigelb und zum Schluß steif- 
geschlagenes Eiweiß unterziehen. In eine 
Form gießen, die mit Butter ausgestri- 
chen oder mit Wasser ausgespült wurde, 
erstarren lassen, stürzen und mit Obst- 
salat oder gemischtem Kompott füllen. 








Walnußtörtchen 


Zutaten: 2 Eier, 40 g Zucker, 50 g Walnußkerne, ein Tee- 
löffel vollösliches Kaffeepulver, 14 Liter Schlagsahne und 
Weinbeeren. 

Zubereitung: Eigelb und Zucker schaumig schlagen, 
geraspelte Nüsse, Kaffeepulver und festen Eischnee 
unterheben. Teig in gefettete, mit Semmelmehl aus- 
gestreute Förmchen füllen und sofort 20 bis 30 Minuten 
bei guter Mittelhitze backen. Beim Abkühlen entsteht 
eine Vertiefung. Die wird kurz vorm Anrichten mit 
Schlagsahne gefüllt. Obenauf Weinbeeren und Walnuß. 





Brombeer-Torte 


Zutaten : Teig aus 75 g Butter, 75 g Zuk- 
ker, 2 Eiern, 150 g Mehl, 1, Backpulver, 
2 Eßlöffel Milch, Creme aus 25 g 
Puddingpulver, gut Y, Liter Milch, 
65 g Zucker, 3 steifgeschlagenen Ei- 
weiß, Belag aus 750 g gezuckerten 
Brombeeren, Krokantsahne aus 2 EBß- 
löffeln Zucker, 65 g Mandeln, Y, Liter 
Schlagsahne, ein Blatt Gelatine. 
Zubereitung: Butter, Zucker, Eier 
schaumig rühren, Mehl, Backpulver 
und Milch unterziehen, in gefetteter 
Form 20 Minuten bei guter Mittel- 
hitze backen. Creme kochen, Ei- 
schnee unterziehen, abgekühlt auf 
den Tortenboden streichen, Brom- 
beeren auflegen, Zucker und Mandeln 
bräunen, unter die steife Sahne ziehen, 
Gelatine aufgelöst dazugeben, auf die 
Torte füllen. 















Kirschenrolle 


Zutaten: 250 g Weizenmehl, 10 g Hefe, 
50 g Zucker, 50 g Butter, ein Ei, etwas 
Milch. Zur Füllung 4 Eßlöffel Grieß, 
50 g Butter, 500 g Sauerkirschen, 
Zucker nach Geschmack, ein ver- 


) quirltes Eigelb, Mandeln. 


Zubereitung: Einen festen Hefeteig 
bereiten (siehe Seite 24) und gehen 
lassen. Kirschen entsteinen (oder Kom- 
pottkirschen abtropfen), Teig auf 
einem bemehlten Brett rechteckig aus- 
rollen, mit flüssiger Butter bepinseln, 
mit Grieß bestreuen, mit gut ab- 
getropften Kirschen belegen, zusam- 
menrollen, auf ein gefettetes Blech 
legen, mit Eigelb bestreichen und mit 
Mandelscheiben bestreuen. Noch ein- 
mal gehen lassen und im vorgeheizten 
Ofen etwa 40 Minuten backen. 


Wie mache ich Biskuitteig? 


j Urker J 


re Ya DR 


Eigelb u.?/, Zucker zu Creme, Eiweiß 
u. !/, Zucker zu sehr festem Schnee 


Mehl, Maispuder, Backpulver über 
Eigelbcreme und Eischnee sieben 









Mit Schneebesen vorsichtig unterziehen, Form mit gefet- 
tetem Papier auslegen, backen, im Ofen abkühlen lassen 
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\ Noch mehr Süßes 


N u; 
<« Aprikosen-Reis 


Zutaten: % Liter Milch, ein EBßlöffel Butter, eine Prise Salz, 50g 

Zucker, 150 g Reis, 2 Eigelb, abgeriebene Zitronenschale, 

\ gedünstete Aprikosenhälften, Kirschen, abgezogene Pistazien- 
\ kerne (oder anderes gedünstetes Obst). 

\ Zubereitung: Milch, Butter, Salz, Zucker und Zitronenschale zum 

| Kochen bringen, den gewaschenen Reis hineinschütten, auf- 

| kochen und ohne Rühren im geschlossenen Topf bei ganz 

schwacher Hitze 30 bis 40 Minuten ausquellen lassen. Eigelb 

unterrühren, abkühlen lassen und auf eine runde Platte strei- 

chen. Das Obst darauf verteilen und angedickten Saft dazu. 


nn 





Quarkspeise 


> Zutaten: 250 g trockener Quark, 44 Liter 
er Vanillesoße, 2 Eier, Zucker nach Geschmack, 
u 50 g geriebenes Schwarzbrot, 50 g gebrochene 
Borkenschokolade, gedünstetes, herzhaftes 
Obst oder Konfitüre. 
Zubereitung: Quark durch ein Sieb streichen, 
mit der Vanillesoße (nach Vorschrift auf dem 
Päckchen gekocht und erkaltet) und den mit 
Zucker schaumig gerührten Eiern mischen. 
Lagenweise mit Schwarzbrot und Borken- 
schokolade, eventuell mit etwas Rum befeuch- 
tet, und dem Obst in Gläser füllen. Mit Obst 
und Keks verzieren. »> 


BE 2 a or ei 











Früchtemichel 


Johannisbeerschaum 
Zutaten :300g Johannisbeeren, 3 Blatt Gelatine, 


Buttermilch-Ring 


Zutaten: % Liter Buttermilch, % Liter saure Zutaten: 60 g Butter, 125 g Zucker, ein 


Vanillinzucker, 2 Eier, einige gehobelte Man- 
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Sahne, Zucker nach Geschmack, Saft einer hal- 
ben Zitrone, abgeriebene Zitronenschale, 7 Blatt 
weiße und 2 Blatt rote Gelatine, als Füllung 
Kompottfrüchte oder frisches, gezuckertes Obst. 
Zubereitung: Milchmischung mit Zitrone und 
Zucker abschmecken. Gelatine in 6 Eßlöffeln 
warmen Wassers auflösen, lauwarm in dieMilch- 
mischung geben, umrühren und zum Fest- 
werden kalt stellen. Stürzen und verzieren. 


3 Eßlöffel Wasser, Zucker nach Geschmack, ein 
Eischnee und % Liter steif geschlagene Sahne. 
(Schmeckt auch mit Himbeeren, Erdbeeren.) 
Zubereitung: Johannisbeeren waschen, ent- 
stielen und roh durchs Passiersieb streichen. 
Die Gelatine in Wasser lösen, mit dem Frucht- 
mark mischen und kalt stellen. Wenn es an- 
fangt, zu gelieren, Sahne und Eischnee unter- 
heben. In eine Schüsseltun, mitSahne verzieren. 


deln, 150 g Grieß, 125 g Mehl, Päckchen 
Backpulver, Y, Liter Milch, 500 g Früchte. 
Zubereitung: Butter, Zucker schaumig rühren, 
Grieß, Eier und Mandeln dazu, abwechselnd 
Milch und mit Backpulver gesiebtes Mehl 
darunter, zuletzt Früchte. In gebutterter 
Auflaufform knappe Stunde bei mittlerer 
Hitze backen. Vanillesoße ist gut dazu. 





Halbgefrorenes 


Zutaten: Y, Liter Schlagsahne, 250 g Kirschen (oder anderes Obst, 
Borkenschokolade oder geriebene Nüsse), Zucker nach Geschmack. 
Zubereitung : Früchte roh oder gedünstet durch ein Sieb passieren; 
das Fruchtmus unter die sehr steif geschlagene Sahne mischen, 
mit Zucker abschmecken und sofort gefrieren lassen. Mit Sahne 


und Früchten garnieren, Eiswaffeln dazu reichen. 





Aprikosen in Weinschaum 


Zutaten: 12 Aprikosen, Zucker nach Geschmack, zur Weinschaum- 
soße ein Ei, ein Eigelb, ein gestrichener Teelöffel Stärkemehl, ein 
Teelöffel Zitronensaft, Y, Liter Weißwein. 
Zubereitung: Aprikosen in Spalten schneiden, 4 Hälften ganz 
lassen, in Zuckerlösung gar dünsten und abtropfen. Zur Soße alle 
Zutaten in einem Topf (nicht aus Aluminium) auf gelindem Feuer 
unter dauerndem Schlagen bis zum Kochen bringen, sofort vom 
Feuer nehmen und weiterschlagen, bis alles etwas abgekühlt ist, 


in Gläsern über die Aprikosenstückchen verteilen, mit je einer 
Aprikosenhälfte und etwas Schokoladenstreusel verzieren. 


AANIH 
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AEG-Kühlschrank für jeden Bedarf 
Das Foto oben zeigt den AEG- 
Einbau-Kühlschrank Typ 125 mit 
Breitraum-Gefrierfach, neuartigem 
Magnetverschluß und Mehrzweck- 
Innentür (auch als Tischmodell mit 
Arbeitsplatte zum bündigen An- 
stellen oder Einfügen in Einbau- 
küchen und Küchenkombinationen 
erhältlich). Rechts der AEG-Kühl- 


schrank Typ 180 für 


größere 
Familien. 


Blättern Sie um für den nächsten Gang | 
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HENRY 


AEG-Elektroherde in vielen Ausführungen 
Zuverlässige Helfer in der Küche, schnell, 
sauber und sparsam sind AEG-Herde. Ob Sie 
die AEG-Kleinküche (Foto oben) wählen oder 
den AEG-Elektroherd RECORD für die größere 
Familie, beide sind mit den unverwüstlichen 
AEG-Randkochplatten mit 7-Takt-Schalter und 
der AEG-Regla-Blitzkochplatte mit automati- 
scher Temperaturregelung ausgestattet. Dazu 
der Automatik-Bratofen, im RECORD auch 
mit Infrarot-Grilleinsatz erhältlich. 
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Süßes und Pikantes 


Soll man heutzutage überhaupt noch einmachen ? In einer Zeit, 
in der man die meisten Früchte und Gemüse fast das ganze Jahr 
hindurch frisch, auf jeden Fall aber in Dosen oder tiefgefroren 
beim nächsten Kaufmann holen kann? Das Einmachen im 
großen Stil, das Sterilisieren ganzer Batterien von Gläsern und 
Dosen ist sicherlich nur noch da sinnvoll, wo Obst und Gemüse 
in großen Mengen aus dem eigenen Garten kommen. Für die 
übrigen Hausfrauen ist es zumeist nicht einmal billiger, Kon- 
serven und Marmeladen selbst herzustellen. Und — abgesehen 
von Mühe und Zeitaufwand, die das Einkochen im Haushalt 
erfordert — die Industriekonserven sind in vielen Fällen sogar 
besser, weil die Industrie mit moderneren, schonenderen Metho- 
den und mit eigens für die Konservierung gezüchtetem, ganz 
frischem Obst und Gemüse arbeitet. Aber es gibt eine Reihe von 
Spezialitäten, die entweder im Handel überhaupt nicht zu haben 
sind oder die eben doch „selbsteingemacht‘“ noch besser 
schmecken. Außerdem ist es auch für den kleinsten Haushalt 
angenehm, eine stille Reserve in der Speisekammer zu haben, 
mit der man eine Mahlzeit bereichern und ihr eine persönliche 
Note geben kann. Dabei haben die nach alten Rezepten mit 
Zucker, Essig oder Alkohol konservierten Früchte und Gemüse 
den Vorzug, die sich in zugebundenen Gefäßen den ganzen 
Winter über halten und von denen man immer nach Bedarf ein 
Löffelchen nehmen kann. 


Senfgurken 


Zutaten: 4 kg geschälte Gurken, 125 g Perlzwiebeln, 50 g Scha- 
lotten, 20 g weiße Pfefferkörner, Dill, Basilikum, Estragon, 
1, Stange Meerrettich, 50 g Senfkörner, 125 g Salz, 300 g 
Zucker, 11, Liter Weinessig. 

Zubereitung: Dicke, nicht zu reife Gurken schälen, mit silbernem 
Löffel das weiche Innere herauskratzen, dann die Gurken in 
etwa 2 Zentimeter breite Stücke schneiden, mit Salz be- 
streuen und 12 Stunden zugedeckt stehenlassen. Gründlich 
abtropfen lassen, mit %, Liter kochendem Essig (zuerst kann 
man gewöhnlichen Essig nehmen) übergießen, wieder einen Tag 
lang stehenlassen. Dann abtropfen, mit den Gewürzen, ge- 
schälten Zwiebeln und geschnittenem Meerrettich in einen 
sauberen, trockenen Steintopf schichten, Weinessig und Zucker 
aufkochen und kalt darüber füllen. Die Gurken werden mit 
Papier oder Einmachhaut zugebunden an einen kühlen Platz 
gestellt und sind nach 10 bis 14 Tagen genießbar. Sie halten sich 
etwa ein halbes Jahr. 


Quittenbrot oder -marmelade 


Die herben, roh ungenießbaren Quitten ergeben, steif einge- 
kocht, eine herrliche Leckerei, die man wie Konfekt knabbern 
kann. Etwas weniger steif eingekocht, wird daraus Quitten- 
marmelade. Die Quitten werden vor der Zubereitung mit einem 
rauhen Tuch abgerieben, damit der graue, samtige Überzug ab- 
geht, aber nicht geschält, weil in der feinen Schale die besten 
Duft- und Aromastoffe sitzen. 


Zubereitung: Quitten abreiben, vierteln, das Kernhaus ent- 
fernen und die Früchte mit wenig Wasser weich kochen. Dann 
werden sie durch ein Sieb oder die Passiermaschine gedrückt, 
das Fruchtmus mit Zucker (auf 1 kg Fruchtmus etwa 750 g 
Zucker) so lange gekocht, bis ein Tropfen, den man auf einen 
kalten Porzellanteller fallen läßt, sofort steif wird. Nicht zu lange 
kochen, dann verkochen die Gelierstoffe, und die Quittenpaste 
schmeckt malzig! Nach Geschmack kann man feingeschnittene 
Apfelsinenschale oder gehackte Nüsse unter die Masse mischen. 
Sie wird für Quittenbrot etwa 2 Zentimeter hoch auf Platten 





aus dem Kinmachtopf 


gestrichen, die man bei Zimmertemperatur trocknen läßt. An- 
schließend wird die Paste in Würfel geschnitten, die man in 


grobem Hagelzucker wälzt und in gut schließenden Dosen auf- 
bewahrt. 


Kürbis mit Weißwein 


Zutaten: 2 kg Kürbis, 1 kg Zucker, eine Stange Zimt, 2 Zitronen, 
ein Stück Ingwer, 10 Nelken, Y, Liter Weißwein, Y, Liter Essig. 
Zubereitung: Kürbis schälen, das Weiche herauskratzen, Frucht- 
fleisch in Würfel oder Streifen schneiden, mit Essig übergießen 
und eine Nacht stehenlassen, dann abtropfen. Zucker mit Wein 
aufkochen, den Kürbis in mehreren kleinen Portionen nachein- 
ander darin glasig, aber nicht zu weich kochen, mit dem Schaum- 
löffel wieder herausnehmen, zum Schluß die Flüssigkeit mit den 
Gewürzen und den mit Schale in Scheiben geschnittenen Zitro- 
nen noch einmal aufkochen, allen Kürbis hineingeben, aufkochen 
und heiß in einen sauberen trockenen Steintopf füllen. Zubinden. 


Preiselbeeren mit Äpfeln oder Birnen 


Preiselbeeren halten sich, aufgekocht, durch ihre eigene Säure, 
notfalls sogar ohne Zucker. Sie schmecken aber besser, wenn 
man ihre Herbheit mit Birnen oder Äpfeln mildert. 


Zutaten: Auf 1 kg Preiselbeeren entweder 500 g Äpfel und 
750 g Zucker oder 500 g Birnen und 500 g Zucker. 


Zubereitung: Die Äpfel werden in 4, Liter Wasser glasig gekocht, 
dann gibt man den Zucker hinein, zum Schluß die gut ver- 
lesenen Beeren, und läßt 5 Minuten durchkochen. Oder: man 
kocht 500 g Zucker mit °/ıs Liter Wasser klar, gibt die Beeren 
hinein, läßt einmal aufkochen, nimmt die Beeren mit einem 
Schaumlöffel wieder heraus und kocht in dem Saft die geschälten, 
je nach Größe ganzen oder geviertelten Birnen weich, gibt die 
Beeren noch einmal zum Aufkochen dazu und füllt alles in 
Steintöpfe oder Gläser. Nach dem Erkalten mit einer Scheibe 


Pergamentpapier, durch Rum gezogen oder mit Einmachsalizyl 
bestreut, bedecken und zubinden. 


Apfelgelee mit Ingwer 
Zutaten: Falläpfel, Zucker, Ingwersaft. 


Zubereitung: Die Falläpfel werden gut gereinigt, von allen 
schlechten Stücken befreit (aber nicht von Schale und Kern- 
haus, denn darin sitzen die meisten Gelierstoffe!) und knapp mit 
Wasser bedeckt langsam weichgekocht. Man läßt den Saft durch 
ein Tuch ablaufen, gibt auf 1 kg Saft 750 g Zucker dazu und 
kocht die Mischung bis zur Geleeprobe (ein Tropfen auf einem 
kalten Teller muß erstarren). Zum Schluß mischt man auf einen 
Liter Saft 2 ERlöffel Ingwersaft hinein und füllt heiß in Gläser. 


Pflaumen in Rotwein 


Zutaten: 500 g Pflaumen, 250 g Zucker, Y, Flasche Rotwein (am 
besten Bordeaux), eine Stange Zimt, 6 Nelken. 

Zubereitung: Pflaumen (möglichst feste Sorten) waschen, ab- 
trocknen, mit einer dicken Nadel mehrfach durchstechen. Rot- 
wein mit dem Zucker und den Gewürzen aufkochen, die Pflaumen 
darin so lange kochen, bis die Haut platzt, dann herausnehmen 
und in ein Glas schichten. Den Saft noch etwas einkochen lassen 
und heiß über die Pflaumen gießen. Am anderen Tag den Saft 
abgießen, noch einmal aufkochen und wieder heiß über die 


Pflaumen geben, mit einem durch Rum gezogenen Papier ab- 
decken und nach Erkalten das Glas zubinden. 
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Die AEG-Küchenuhr 
hilft Ihnen beim Kochen genau die 
zum Garen nötige Zeit einzuhalten. 
Sie sagt Ihnen aber auch sonst die 
genaue Zeit, ohne jemals aufgezogen 
werden zu müssen. 





AEG-Infra-Grill in drei Größen 

Den AEG-Infra-Grill gibt es in drei 
verschiedenen Größen, für jeden Be- 
darf passend. Das Foto oben zeigt die 
mittlere Größe des AEG-Infra-Grill. 
Jeder AEG-Elektroherd mit Automa- 
tik-Bratofen kann auch mit einer In- 
frarot-Grilleinrichtung gekauft werden. 
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Die genaue Kochanweisung für alle hier genannten Gerichte (und noch viele 


andere interessante Rezepte und praktische Küchentips) finden Sie in 
den AEG - Kochbüchern, die 


Sie zu jedem Gerät kostenlos erhalten. 


Salat gut angemacht- 


Eine Schüssel voll grünem Salat — das ist anscheinend eines der 
einfachsten Gerichte der Welt, und doch muß es ein Geheimnis 
haben. Warum bekommt man sonst so oft den Salat als eine 
fade, lappige, wässerige Angelegenheit, die man nur mit Mühe 
hinunterwürgt, und so selten so, wie er wirklich sein soll: voll 
knuspriger Frische, würzig und appetitanregend, so, daß man 
ihn jeden Tag von neuem mit Vergnügen ißt? Ganze Koch- 
bücher wurden über die Kunst des Salatanmachens herum ge- 
schrieben, aber man braucht sie nicht zu kennen, um einen guten 
Salat zu machen. Wenn Sie einige wenige Grundregeln, die für 
jeden Salat gelten, mit Sorgfalt beachten — im übrigen beim 
Würzen Phantasie und Fingerspitzengefühl walten lassen —, dann 


werden Sie jederzeit einen Salat auf den Tisch stellen können, 
der auch einen Feinschmecker begeistert. 


Salat-Vorbereitungen 


Hier geht es um die Blatt-Salate, also um Kopfsalat, Endivien, 
Chicoree, Rapunzel, Kresse und andere zarte grüne oder gelbe 
Blättchen, die roh mit Marinade angemacht werden (auch ganz 
jungen Spinat kann man dazu nehmen). Für sie alle gilt: 


Salat schmeckt nur, wenn er „knackfrisch‘‘ ist. Deshalb nur 


frischen einkaufen und möglichst gleich verwenden. Muß der 
Salat doch einmal aufbewahrt werden, soll man ihn im ganzen 
(nur faule Blätter werden entfernt) fest in Zeitungspapier oder 


besser noch Plastie-Tüten einschlagen und an einen kühlen Ort 
legen (Gemüsefach im Kühlschrank). 


Schon beim Waschen und Verlesen kann man den Salat ver- 
derben. Wenn man ihn drückt, zerrt und quetscht, verliert er 
' seine Frische. Er will mit zarten Fingern vorsichtig auseinander- 
genommen und in einer großen Schüssel mit reichlich Wasser 
gründlich gewaschen werden. Am besten zieht man jedes Blatt 
einzeln durchs Wasser, fest geschlossene Köpfe und Chicoree- 
Stauden im ganzen. Das dauert nicht länger und ist schonender, 
als alle Blätter auf einmal heftig hin und her zu schwenken. 
Langes Wässern ist verboten, nur sehr welker Kopfsalat darf 


kurze Zeit in kaltes Wasser gelegt werden, damit er wieder frisch - 
und knusprig wird. 


Beinahe die wichtigste Voraussetzung für einen guten Salat ist 
das Trocknen nach dem Waschen. Am einfachsten ist es, den 
Salat in einem Draht- oder Plastiec-Körbcehen eine Weile in 
Zugluft zu hängen, notfalls auszuschwenken. So kann man ihn 
an einem kühlen Ort bis zu 24 Stunden aufbewahren, also schon 
morgens verlesen, wenn man ihn abends verwenden will (in 
großen Restaurants wird es immer so gemacht). Muß es schneller 


gehen, trocknet man die Blätter auf einem sauberen Küchen- 
handtuch oder auf Fließpapier. 


Angemacht wird der Salat immer erst direkt vor dem Essen, am 
besten erst bei Tisch, und nur so viel, wie gleich gegessen wird. 
Wenn der Salat in der Marinade liegenbleibt, wird er schlapp! 


Salatsoßen 


Ob man die Salatmarinade zuerst in der Schüssel anrührt und 
dann den Salat darüber gibt und durchmischt, oder ob man die 
Marinade in einem Extra-Näpfchen anrührt und über den Salat 
gießt, ob zuerst das Öl und dann die übrigen Zutaten dazu- 
gegeben werden oder umgekehrt — das sind Streitfragen, die 
jeder für sich allein ausprobieren und entscheiden muß. Auch 
über das Verhältnis der Zutaten zueinander sind sich die Ge- 
schmäcker nicht einig, Essig oder Zitrone, Zucker oder keinen 





keine schwere Kunst 


Zucker — da gibt es keine starren Regeln, und vielleicht finden 
auch Sie, daß Abwechslung den Salat noch reizvoller macht! 
Auf jeden Fall soll die Salatsoße dickflüssig, beinahe kremig 
sein, und auf keinen Fall darf sie mit Wasser verlängert werden! 
Öl und Säure entscheiden über den Geschmack eines Salates. 
Wenn sie von minderwertiger Qualität sind, kann man auch mit 
anderen Würzen nichts wieder gutmachen. Als Salatöl kommt 
eigentlich nur gutes Olivenöl oder das preiswerte, neutrale, helle 
Erdnußöl in Frage. Wo nicht Zitrone, sondern Essig als Säure 
verwendet wird (und viele Salate schmecken nur mit Essig), da 
soll es immer reiner Weinessig sein. Und nun ein paar Anhalts- 
punkte für verschiedene Salatsoßen; zuerst die klassische 
Salatsoße aus Frankreich, die nicht nur zu Blattsalaten, sondern 
auch zu Gemüse-, Fleisch- und Fischsalat paßt: 


„French-Dressing‘ aus 1, Teelöffel Salz, einer Messerspitze 
weißem Pfeffer, 6 Eßlöffeln Öl, 2 EBlöffeln Weinessig. Wer will, 
kann dazu auch noch eine Prise Zucker, einen Teelöffel Senf oder 
einen Eßlöffel durchgestrichenen Roquefortkäse geben. 


Salatsoße mit Zitrone wird aus den gleichen Zutaten wie French- 
Dressing gemischt, nur nimmt man statt Essig Zitrone oder 
halb Essig, halb Zitrone. Man kann auch statt Öl süße oder 
saure Sahne verwenden. 


Süße Sahnensoße aus 6 Eßlöffeln süßer Sahne (oder Büchsen- 
milch), 2 Eßlöffeln Zitronen- oder Apfelsinensaft, Zucker nach 
Geschmack. Salatsoße mit Joghurt wird entweder pikant mit 
(wenig!) Essig oder süß wie Sahnensoße gemacht. 


Salatsoße mit Mayonnaise aus 2 Eßlöffeln Mayonnaise, einem 
Eßlöffel Essig oder Zitronensaft, Salz, Pfeffer, eventuell Zucker 
nach Geschmack. Sehr apart: 2 Eßlöffel Mayonnaise, 2 Eßlöffel 
Portwein, 4, EBßlöffel geriebener Käse, Salz, Paprika. 


Weitere Variationsmöglichkeiten sind Mayonnaise, verrührt mit 
gleicher Menge ungesüßter Schlagsahne (diese Soße darf nur 
übergefüllt, nicht untergerührt werden, weil sie sonst zusammen- 
fällt) ; rohes oder hartgekochtes Eigelb, das mit oder ohne Öl und 
den übrigen Gewürzen nach Wahl verwandt wird (hartes Eiweiß 


kann man feingehackt über den Salat streuen). 
« 


Alle pikanten Salatsoßen gewinnen durch frisch gehackte 
Kräuter wie Petersilie, Estragon, Dill, Pimpernelle, Borretsch, 
Zitronenmelisse, Schnittlauch, die man einzeln oder gemischt 
verwenden kann. Wer mag, kann auch feingeschnittene Zwiebeln 
dazugeben. Besonders pikant wird der Salat mit Knoblauch. 
Man reibt entweder die Schüssel vorher mit einer durchgeschnit- 
tenen Knoblauchzehe aus (eventuell etwas Salz in die trockene 
Schüssel geben) oder man legt eine harte Brotkruste, an der 
Knoblauch abgerieben wurde, kurze Zeit in die Salatmarinade. 


Salatmischungen 


Alle grünen Salate kann man untereinander mischen. Außerdem 
passen dazu: Tomaten (möglichst vorher die Haut abziehen, 
dafür kurz mit heißem Wasser überbrühen), Radieschen in 
Scheiben oder Röschen, Gurken (wenn die Schale sehr zart ist, 
ungeschält, das sieht hübscher aus und ist vitaminreicher! 
Gurken sollen niemals vorher gesalzen und ausgepreßt werden, 
sie werden dadurch schwer verdaulich!), feine Streifen von 
grünen oder roten Paprikaschoten (frisch oder eingelegt), Sar- 
dellen, Thunfischstückchen, hartgekochte Eier, Oliven, Mixed 
Pickles und Früchte aller Art. Besonders gut schmeckt Kopf- 
salat mit Apfelsinen, Äpfeln, Ananas, Bananen, Birnen oder 
Erdbeeren, überdeckt mit süßer Sahnen-Zitronen-Soße. 


Etwas wirklich Schönes soll es 
sein - womit ich Ehre einlege 
und Freude verbreite - Sym- 
pathie und Anerkennung- was 
noch nach Jahren Wert und 
Erinnerung hat - ein Bruck- 
mann-Besteck. 


BRUCKMANN 





® reichhaltiges Sortiment 
® formschön und preiswert 
@ echt Silber und versilbert 
® Messerklingen aus bestem 
Schwedenstahl und 
nicht rostend 
© Aufliegestellen verstärkt 
® beliebt- begehrt - bewährt 
® jederzeit nachlieferbar 


ar 
In allen guten Fachgeschäften erhältlich 


P. Bruckmann & Söhne - Heilbronn 
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Hawai-Spieß 


Spieß-Gerichte 


Als vor einigen Jahren das „Schaschlik“ bei uns auftauchte, zuerst 
in den Restaurants, dann auch in den Würstchenbuden, stürzte 
sich jung und alt voll Begeisterung auf das neue, pikante Gericht 
aus Fleischstückchen, die mit allerlei Zutaten an kleinen Spießchen 
gebraten werden. Inzwischen streiten sich die Experten um das 
Rezept zum wirklichen echten „Original-Schaschlik‘“, wir aber 
‚haben festgestellt, daß viele Nahrungsmittel, am Spieß gebraten, 
ein besonders leckeres Aroma bekommen. Fleischstückchen aller 
Art, Nieren, Leber, Wurst, Speck, dazu Zwiebeln, Paprika, Pilze 
und mancherlei Früchte — alles verträgt sich überraschend gut 
miteinander, und der fröhlichen Kochphantasie sind kaum Grenzen 
gesetzt. Am besten schmecken diese Spießgerichte vom Grill, weil 
sie darin von allen Seiten von der Hitze umschlossen werden und 
gleichmäßig bräunen. Man kann die Spießchen aber auch in der 
Pfanne braten, nur muß man dann darauf achten, daß alle Zutaten 
in etwa gleichgroße Stücke geschnitten werden, damit sie alle den 
Pfannenboden berühren und zusammen gar werden. Zu den Spieß- 
gerichten paßt am besten trockener Reis, vielleicht auch Curry- 
reis (wie im Rezept rechts) oder Risotto oder frisches Weißbrot. Wer 
mag, kann auch grünen oder gemischten Salat, Mixed Pickles, 
Mango-Chutney und andere Pikanterien dazu essen. Als Getränk 
empfiehlt sich ein leichter roter Landwein, bei einigen Rezepten 
auch ein kühles Bier — die scharf gewürzten Spießchen geben 
Durst! Undnun ein paar Anregungen für die häusliche Spießbraterei 
(die Menge der Zutaten richtet sich nach Personenzahl und Appetit): 


Türkisches Schaschlik: Scheibchen von Hammelfleisch 
salzen, pfeffern und für zwei Stunden in Öl mit gehackter Petersilie 
legen. Dann zusammen mit Speck- und Zwiebelscheiben auf Spieß- 
chen reihen und — original über Holzkohlenfeuer — rösten. Man 
kann auch noch Nieren- und Leberstückchen dazwischenschieben. 
Dazu gibt es Reis mit Zwiebeln und Brühe gedämpft. 


Dänischer Spieß: Bleistiftdicke Scheiben von Schweins- 
lende und Schweinenieren abwechselnd mit eingeweichten Back- 
pflaumen und sauer eingelegten Perlzwiebeln aufspießen. In der 
Pfanne von allen Seiten braun braten oder von beiden Seiten je 
etwa 4 Minuten grillen. 


Dubrowna: Ein Spieß mit Balkan-Erinnerungen aus Hack- 
fleischklößchen, Champignons und roten Paprikaschoten (frisch 
oder eingelegt). Für die Hackfleischklößchen nimmt man am besten 
gemischtes Hack, je nach Menge ein bis zwei Eier, kein Brot, aber 
viel sehr feingeschnittene Zwiebeln. Echt ‚„balkanesisch‘ ißt man 
dazu noch Streifen von Paprikaschoten und rohe Zwiebelwürfel, 
mit gehackter Petersilie gemischt. 


Hawai-Spieß: Sanfter, südlicher und ein wenig exotisch 
durch Ananasstückchen. Die Ananasscheiben werden geviertelt, 
mit Streifen von gekochtem Schinken umwickelt und abwechselnd 
mit gefüllten Oliven und kleinen, festen Tomaten aufgespießt. 
Langsam in heißer Butter garbraten oder mit Butter bepinselt 
grillen. Zum Schluß ein paar Tropfen Zitronensaft daraufträufeln. 
Dazu Weißbrot. (Auf dem Foto oben). 


Pfauenaugen-Spieß: Sieht besonders dekorativ aus! 
Von kleinen, festen Tomaten schneidet man oben und unten eine 
dünne Scheibe ab, höhlt sie aus und füllt die Höhlung mit einem 
Stück Banane. Dann wickelt man von außen eine Scheibe Fleisch- 
wurst (Jagdwurst) darum. Wer will, kann zwischen diese ‚„‚Pfauen- 
augen“ auch noch bleistiftdicke Käsestückchen stecken, die mit 
einer dünnen Scheibe durchwachsenen Specks umwickelt sind. 
Dann darf der Spieß aber nur gegrillt werden. 


\:&% 
Eingelegter, kandierter Ingwer N 


Curry-Reis mit Früchten 


Dieser pikante Früchtereis verträgt sich gut mit vielen Spieß- 
gerichten, auf dem Foto rechts wurde er allerdings mit Kalbs- 
steaks und -nieren aus der Pfanne angerichtet. Die Beilagen (in 
den Schälchen unten) ißt man teelöffelweise dazu. Sie können 
nach Belieben variiert werden, wenn man ein anderes Spieß- 
gericht dazugibt. 

Zutaten: 300 g Reis, 2 Zwiebeln, eine Tasse Öl, eine Tasse ge- 
dünstete Sauerkirschen, einige heiß eingeweichte Backpflaumen, 
Curryextrakt, Salz, Pfeffer; 4 Tomaten, 4 halbe Bananen, 250 g 
Pfifferlinge, jedes für sich in Butter gebraten; je Person ein 
Kalbssteak, eine Scheibe Kalbsniere, Mehl zum Panieren, Fett 
zum Braten. 


Zubereitung: Den ungewaschenen Reis in 2 bis 3 Liter kochendes 
Salzwasser schütten, etwa 12 Minuten kochen lassen, auf einem 
Durchschlag abtropfen und gründlich mit kaltem Wasser über- 
brausen, damit er nicht klebt. Zwiebelwürfel in Öl bräunen, den 
Reis dazugeben und unter Rühren garrösten, zum Schluß Kir- 
schen, Backpflaumen, Pfeffer und reichlich Curryextrakt dazu- 
geben, abschmecken. Den Reis auf eine vorgewärmte Platte 
türmen, die inzwischen gebratenen Steaks, Nieren, Bananen, 
Tomaten und Pfifferlinge darauf anrichten. Außer den Beilagen 
unten gehört dazu auch noch Tomaten-Ketchup und Mango- 
Chutney (nach indischem Rezept eingelegtes Kompott). 
Meniüfolge: Vorher eine Tasse klare Brühe mit Eierstich, nach- 
her eine Platte mit verschiedenen Käsesorten. 


Getränk: ein leichter roter Landwein. »> 


Ananas mit schwarzen Oliven 









De n 


Jetzt gibt es Obst in Hülle und Fülle, vor allem Äpfel, 
Birnen und Pflaumen, aus denen sich nicht nur Nach- 
speisen, sondern auch Hauptgerichte machen lassen. 
Weintrauben verlocken zu einer Traubenkur, die den 
Körper für den ganzen Winter mit Energien auflädt. Ge- 
müse aller Sorten ist billig am Markt. Als besondere 
Leckerbissen bietet uns der Herbst Pilze und Wild an. 


Frische Gurkenscheibchen, leicht gesalzen 





Pikant eingelegter roter Paprika 





N 
So 


Ba 











„Nach Schweizer Art“ - von Schweizer Meisterköchen 
entwickelt und für den verwöhnten Gaumen der inter- 
nationalen Küche abgestimmt - das ist das Besondere 
an Thomy’s Mayonnaise, Thomy’s Delikatess-Senf und 
Thomy’s Tomatenpuree. Deshalb nennt man sie auch 


die 3 Dedbikaten 
‚nach Schweizer dit 


Erklärung zur vorhergehenden Farbseite 


Zum festlichen Sommerabend: das kalte Büfett 





Zum Tanz am Sommerabend paßt das kalte Büfett, 
aber auch zu anderen Jahreszeiten und Gelegenheiten 
wird es als Bewirtung immer beliebter. Der Grund: 
die Hausfrau kann alles vorher anrichten und so den 
Abend ungestört mit ihren Gästen verbringen, man 
braucht weniger Geschirr als für ein warmes Essen mit 
mehreren Gängen (nur einen Teller und ein Besteck 
pro Person, höchstens bei einem Fischgericht einen 
zweiten Teller), die Gäste bedienen sich selbst, man 
braucht also kein Personal zum Servieren, und die 
Selbstbedienung bringt zugleich eine zwanglos-fröh- 
liche Atmosphäre. Zu einem richtigen kalten Büfett 
gehören wie zu einem warmen Essen mehrere „Gänge“ 
(nur werden sie alle zugleich auf den Tisch gebracht): 
Vorspeisen (kalte Fischgerichte, pikante Salate, eßbare 
Cocktails), kaltes Fleisch (je nach Appetit und Zahl 
der Gäste ein oder mehrere kalte Braten, Geflügel, 
Wild) mit Gemüsesalaten und pikanten Soßen, Käse- 
platten und Nachtisch (Früchte und Obstsalat) sowie 
verschiedene Brotsorten. Das beliebteste Getränk zum 
kalten Büfett ist die Bowle, aber man sollte nicht ver- 
gessen, zur Begrüßung und zum Mokka hinterher ein 
paar Schnäpse und Liköre bereitzuhalten, vielleicht 
auch ein paar Flaschen Wein für die, die keine Bowle 
mögen; auch ein eisgekühltes Erfrischungsgetränk wie 
Coca Cola wird, vor allem bei Tanzfesten, von den 
Gästen dankbar begrüßt. Alles wird zusammen auf 
einem großen, möglichst freistehenden Tisch aufge- 
stellt. Geschirr, Gläser, Bestecke und Servietten 
können auch auf einem Nebentisch oder einer Anrichte 
Platz finden. Aufdem kalten Büfett oben: @ Fanchette- 
Salat aus 500 g gekochtem Hühnerfleisch, 250 g Stein- 
pilzen, 250 g Stauden-(Bleich-)Sellerie, alles in Würfel 
geschnitten, mariniert mit Y, Liter saurer Sahne, 
einem Teelöffel Paprika, 1, Teelöffel scharfem Senf, 
Saft einer Zitrone, zwei zerdrückten hartgekochten 
Eigelb, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, verziert mit 
Salat und eingelegten Kirschen. & Schinkentüten aus 
rohem und gekochtem Schinken, dazu Mixed Pickles, 
kleine Gurken, Tomaten und Paprikaschoten, in der 
Mitte eine ausgehöhlte Grapefruit mit einem Salat aus 
Chesterkäse-Würfeln, Salamistreifen und gehackten 
gefüllten Oliven in Essig-Öl-Soße. © Gemüsesalat aus 
jungen Erbsen und ganzen, kleinen Karotten, in 
Kräuteressig mariniert, abgetropft, mit Mayonnaisen- 
Kondensmilch-Soße vermischt, in Paprikaschote ge- 


füllt. @ Gefüllte Pute (nach dem Truthahn-Rezept auf 
S. 127) gebraten, langsam erkaltet (nicht im Kühl- 
schrank). Dazu Orangen, gefüllt mit Kirschen, in 
Curagao mariniert, und glasierte Maronen (aus der 
Dose). @ Scampi-Cocktail aus Scampis (oder Krabben), 
in Weinbrand mariniert, mit Ananaswürfeln, über- 
gossen mit einer Soße aus je 4, Mayonnaise, Tomaten- 
ketchup, saurer Sahne, mit dem Weinbrand, Paprika 
und Ananassaft abgeschmeckt. Obenauf dünne Zi- 
tronenscheibe und Olive. @ Roastbeef, im Ofen in sehr 
heißem Fett gebräunt, in 25 bis 35 Minuten gebraten 
(nicht hineinstechen, wenn das Fleisch auf einen 
Fingerdruck elastisch nachgibt, ist es gut!), kalt, in 
dünnen Scheiben, dazu Mixed Pickles und Gemüse- 
salat (wie unter 3) und Paprikasahne aus 1, Liter 
saurer Sahne mit 2 Eßlöffeln Paprikamark, Salz, 
Piment, Muskatblüte und einer Prise Zucker. @ Gefüllte 
Eier, dafür werden hartgekochte Eier halbiert, das 
Eigelb mit Butter und Sardellenpaste, Schmelzkäse 
oder Paprikamark verrührt, wieder in das Eiweiß hin- 
eingefüllt, mit Oliven, Kaviar, Tomaten garniert. 
© Matjes-Röllchen, aus Matjesfilet, abgespült, mit 
Essig beträufelt, gefüllt mit Creme aus ungesüßter 
Schlagsahne, geriebenem Meerrettich, Zitronensaft, 
garniert mit Senffrüchten, Lachs, Gurken. © Kalter 
Schweinebraten (nach dem Rezept auf Seite 20). 
© Everard-Salat aus Steinpilzen, roten Paprikaschoten, 
Artischockenböden (aus der Dose), mariniert mit Wein- 
essig, Rotwein, Öl, Salz, Pfeffer, Paprika, Senf, eng- 
lischer Soße, gehackten Zwiebeln und Estragon- 
blättern. ® Neuenahrer Bauchfleisch, in feine Scheiben 
gehobelt, dazu Creme double (französische dicke 
Sahnencreme) und Melonenspalten. ® Cocktail ‚Raffi- 
nesse‘‘ aus Würfeln von Krabben, Kalbfleisch, gekoch- 
tem Schinken, Orangen, kandiertem Ingwer, mit einer 
Soße aus Kondensmilch, Ingwer-, Zitronen- und 
Orangensaft, etwas Honig und gemahlenem Zimt. 
© Salatgurke mit pikanten aufgespießten Häppchen 
(Seite 22/23). & Pfirsichhälften mit pikanter Creme aus 
Gervais, Butter, gehackten Sardellen, einer Prise 
Zucker, Tabasco-Soße (Würzsoße vom Händler) und 
einem Schuß Rum, obenauf Maraseino-Kirsche. 
© Casanova-Soße aus Mayonnaise, verrührt mit der 
gleichen Menge Joghurt, gewürzt mit Salz, Pfeffer, 
gehackten Trüffeln und Estragon. (Rezepte: A. Krüger) 


77 


Leckeres aus Apfeln, Birnen und Pflaumen 





Überbackener Apfeltoast 


Zutaten: pro Person eine Scheibe Weißbrot, etwas Butter, einige ge- 
dämpfte Apfelscheiben, eine Scheibe gekochter Schinken, eine dicke 
Scheibe Schweizer Käse. 


Zubereitung: Weißbrot mit Butter bestreichen. Äpfel in dieken Schei- 
ben ohne Zucker dämpfen, aber nicht zu weich werden lassen. Weiß- 
brot zuerst mit Äpfeln, dann mit Schinken und Käse belegen und im 
Ofen überbacken, bis der Käse zu schmelzen beginnt. Gut als kräftiges 
Frühstück oder als besonderer Leckerbissen zum Abendbrot! 


Getränk: Tomatensaft, Kaffee oder Kakaotrunk. 


Birnen Marie-Anne 


Zutaten: 6 bis 8 große gedünstete Birnenhälften, kandierte Kirschen 
und Pistazien, für den Reissockel 50 g Milchreis, 4; Liter Milch, eine 
Prise Salz, ein Vanillinzucker, 2 Eigelb, 50 g Zucker, 3 Blatt Gelatine, 
etwas Zitronensaft, 4 Liter Schlagsahne. 

Zubereitung: Reis 2 Minuten in Wasser brühen, abtropfen lassen, mit 
1% Liter Milch, Vanillinzucker, Salz aufkochen und bei ganz schwacher 
Hitze ausquellen lassen. Eigelb, restliche Milch und Zucker auf kleiner 
Flamme ohne zu kochen dick und schaumig schlagen. Die in drei Eß- 
löffeln Wasser gelöste Gelatine und den Reis zufügen, mit Zitronensaft 
abschmecken und abgekühlt: die steifgeschlagene Sahne unterziehen. 


Wenn uns der Herbst Äpfel, Birnen und 
Pflaumen in reicher Fülle schenkt, lohnt es 
sich, aufmerksam einzukaufen. Oft kann 
man verhältnismäßig billig solche Früchte 
erstehen, die zwar sehr gut sind, die sich 
aber nicht lange halten und die deshalb 
schnell verbraucht werden müssen. Äpfel, 
Birnen und Pflaumen vertragen sich gut mit 
Reis, Knödelteig und vielen Mehlspeisen. Sie 
ergeben süße und doch herzhaft sättigende 
Gerichte, die sowohl Nachtisch wie auch, 
zusammen mit einem Teller kräftiger Suppe 
(z. B. einer Tomaten- oder einer Gulasch- 
suppe), ein Hauptgericht sein können. 


Apfelberg mit Mandelspänen >> 


Zutaten: 8 bis 10 Äpfel, Y, Liter Weißwein, Zucker nach Geschmack, 
2 Eßlöffel Aprikosenmarmelade, etwas Speisestärke (Gustin, Maizena, 
Mondamin), einige geröstete Mandeln oder abgezogene Pistazien, Weiß- 
brotscheiben und Butter zum Rösten. 


Zubereitung: Die Äpfel werden geschält, halbiert, vom Kernhaus be- 
freit und mit Wein und Zucker vorsichtig gargedünstet. Auf einer 
Platte anrichten, die Flüssigkeit im Topf mit Aprikosenmarmelade 
verkochen und mit Speisestärke binden und über die Äpfel gießen. Ge- 
hackte Mandeln darüber und ın Butter geröstetes Weißbrot dazu. 
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Zwetschgen-Knödel 


Zutaten: 1 kg gekochte, kalte Kartoffeln vom Vortag, 1 bis 2 Eier, 
100 g Mehl, Prise Salz, 16 bis 20 Zwetschgen (feste Pflaumen), Würfel- 
zucker, etwas Kartoffelmehl, 50 bis 100 g Butter, Zimtzucker. 

Zubereitung: Kartoffeln reiben, mit Ei, Mehl und Salz zu einem ge- 
schmeidigen Teig verkneten. (Für den Teig kann man auch fertig 
käufliches Kartoffel-Kloß-Pulver nehmen.) Zwetschgen entsteinen, mit 
je einem Stückehen Zucker, eventuell mit Zwetschgengeist oder 
Sliwowiez befeuchtet, füllen und mit dem Knödelteig umhüllen. In 
Kartoffelmehl wälzen und in leise siedendem Wasser in 10 bis 15 
Minuten garziehen lassen. Dazu gibt es braune Butter mit Zimtzucker. 








Kleiner Frucht- Auflauf 


Zutaten: 250g Pflaumen oder Äpfel (man kann auch Bananen oder 
verschiedene Beeren nehmen), 100g abgezogene Mandeln oder ge- 
schälte Erdnüsse, 4, Tasse Zucker, 2 Eiweiß, 100 g gesiebten Puder- 
zucker, 2 Teelöffel lösliches Kaffeepulver, etwas Butter. 

Zubereitung: Äpfel schälen, in Scheibchen schneiden oder Pflaumen ab- 
ziehen (kurz mit kochendem Wasser überbrühen, dann mit kaltem 
Wasser abschrecken) und entsteinen. Die Früchte, nach Belieben auch 
gemischt, in gefettete Auflaufförmchen füllen, die gehackten Mandeln 
und Zucker dazwischenstreuen, eine Haube aus steifgeschlagenem Ei- 
schnee, Puderzucker und Pulverkaffee aufsetzen, kurz im Ofen bräunen. 


Apfelschmarren 


Zutaten: 40 g Butter, 500 g Äpfel, 3 Eßlöffel Rosinen, 200 g Mehl, ?/, 
Liter Milch, 3 Eier, Salz, Backfett, etwas Madeira. 

Zubereitung: Äpfel schälen, entkernen, blättrig schneiden, mit Rosinen 
in der heißen Butter weichdünsten. Mehl, Milch, Eigelb und Salz ver- 
rühren, Eischnee unterheben. Eine dünne Schicht Teig ins heiße Back- 
fett geben, anbacken, einige Äpfel darauf verteilen, wenden und auch 
auf der anderen Seite kurz backen. Mit zwei Gabeln in Stücke’reißen, 
noch einmal backen, bis alles goldbraun ist, warmstellen. So nach und 
nach allen Teig und alle Äpfel backen. Warm auftragen, bei Tisch ein 
paar Tropfen Madeira darüberträufeln und Zimtzucker dazugeben. 
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Rehrücken gespickt 


Zutaten: ein Rehrücken, 125 g Butter, 1, Liter saure Sahne, 
125 g fetter geräucherter Speck zum Spicken, 4 Wacholder- 
beeren, 3 Pfefferkörner, 2 Nelken, 1 Lorbeerblatt, 1 Stück 
Zitronenschale, 1 Glas Rotwein, 2 Eßlöffel Johannisbeer- 
gelee, etwas geriebene Orangenschale. 

Zubereitung: Rehrücken häuten, säubern (mit feuchtem 
Tuch), gut abtrocknen und spicken (man kann ihn auch 
schon fertig gespickt kaufen). Den Ofen 15 Minuten vor- 
heizen, Pfanne heiß werden lassen, Rehrücken hineinlegen 


Delikates aus 





hat, Wacholder, Pfeffer, Nelken, Lorbeer und Zitrone zu- 
geben, öfter mit saurer Sahne begießen. Zum Schluß den 
Braten herausnehmen, warm stellen und zur Soße die rest- 
liche Sahne mit dem Bratensatz aufkochen, mit Rotwein, 
Johannisbeergelee und Orangenschale abschmecken, durch 
ein Sieb gießen. Dazu gibt es in Butter gedünstete Champi- 
gnons, Orangenscheibchen und kleine Törtchen oder römische 
Pasteten, mit Preiselbeerkompott gefüllt. 

Menüfolge: Vorher Heilbuttmayonnaise mit Krabben, Man- 


darinenspalten und Apfelstücken vermischt, nachher Sorbet. 
Getränk: Burgunder oder Bordeaux. 


und mit zerlassener Butter begießen. Bei starker Hitze etwa 
30 bis 40 Minuten braten. Sobald sich Bratensatz gebildet 


Wildmedaillon 


Zutaten: Scheiben aus der Keule vom Hirsch oder vom Wildschwein, 
von letzterem jedoch besser aus dem zarteren Filet, Salz, Pfeffer, 
Butter, Banane, Champignons. 

Zubereitung: Die Fleischscheiben werden nur wenig geklopft, gesalzen, 
gepfeffert, in Butter von beiden Seiten gebräunt. Zum Schluß kann 
man ein paar Spritzer englische Soße daraufgeben. Banane wird hal- 
biert und kurz in der Butterpfanne gebräunt, ebenfalls die Champi- _ 
gnons. Dazu passen Pommes frites oder Kartoffelschnee. 

Menüfolge: Vorher ein Rührei, belegt mit roten Pfefferschotenstreifen 
und gehackten gedünsteten Anchovis, nachher Weinsülze (Zitronen- 
Götterspeise mit Weißwein) vermischt mit Schwedenfrüchten, 

Getränk: Schwarzer Johannisbeersaft mit Schuß Sekt oder Heidel- 
beermost mit Soda gespritzt. 





dem Wald: Wildgerichte 


Wildgerichte gehören zum Delikatesten, was uns die Küche im Herbst bietet 
(als Neuestes gibt es jetzt allerdings schon Wildfleisch aus der Tiefkühltruhe, also 
das ganze Jahr über). Außer dem gespickten Rehrücken — köstlich, aber auch 
kostspielig — gibt es viele Gerichte aus kleineren Stücken, die billiger und auch 
sehr delikat sind. Grundsätzlich: Wild muß gut abgehangen sein, aber es soll 
keinen ‚‚Haut gout‘‘ haben! Möglichst nicht waschen, sondern höchstens mit einem 
feuchten Tuch säubern! Sonst geht der feine Geschmack des Wildbratens verloren. 





Wild-Ragout 


Zutaten: 60 g Schmalz, 375 g Wildfleisch, 2 Zwiebeln, 100 g Pilze, 4 Toma- 
ten oder Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Paprika, Rotwein und saure Sahne. 
Zubereitung: Schmalz im Topf heiß werden lassen, das gewürfelte 
Fleisch und etwas später die kleingeschnittenen Zwiebeln hinzufügen 
und zusammen braun braten lassen. Dann Pilze, abgezogene Tomaten 
oder Tomatenmark mitschmoren. Etwas Wein zugießen, mit Salz, 
Pfeffer und Paprika würzen und alles gar werden lassen. Ganz zum 
Schluß noch einen Schuß saure Sahne unterrühren. 


Menüfolge: Vorher ‚„Bouillon Sarah Bernhardt‘, eine klare Hühner- 
brühe, mit einigen Sagoperlen, Spargelstücken, in der Butterpfanne 
gerösteten Krabben und einer Scheibe Ochsenmark obenauf, nachher 
Apfel Demidow, ungeschält ausgehöhlt, gefüllt mit Apfelmus, vermischt 
mit Eigelb und Eischnee, im Ofen überbacken. 


Getränk: Burgunder oder Johannisbeersaft mit etwas Sekt. 
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Modernes Rehsteak 


Zutaten: 4 Rehsteaks, Öl, Zitronensaft, Salz, Wacholderbeeren, Pfeffer, 
Paprika, Mehl, Weinbrand oder Portwein, saure Sahne, Bratfett. 
Zubereitung: Steaks mit Zitronensaft beträufeln, mit Öl bepinseln, salzen 
und pfeffern, dann in Mehl umdrehen und etwa 4 Minuten auf jeder Seite 
(bei dünnen Steaks noch kürzer) braten, herausnehmen und auf warme 
Platte legen, Pfannensatz mit Weinbrand ablöschen, mit Mehl und Fett 
braune Schwitze machen, mit Brühe löschen, mit saurer Sahne und den 
übrigen Zutaten verkochen. Dazu gibt man Johannisbeergelee oder Prei- 
selbeeren, ungesüßte, gedünstete, noch warme Birnenviertel, Bällchen aus 
Kartoffelbrei, gebraten und danach in geraspelten Nüssen gewälzt. 
Meniüfolge: Vorher Reissuppe Caroline, Hühnerbrühe mit Eierstich und 
Mandeln, nachher Weinbeeren mit Vanillen-Eierschnee. 


Getränk: Burgunder. 


















Wildsuppe Försters Art 


Zutaten: 375 bis 500 g Wildragout oder Reste von gebratenem 
Wild, ein Bund Suppengrün, 80 bis 100 g fetter geräucherter 
Speck, ein EBßlöffel Mehl, %, Liter Rotwein, %, Liter Wasser, 
Salz, Pfeffer, Muskat, Ingwer, Basilikum, Zitronensaft, eng- 
lische Soße, Angostura, Johannisbeergelee, eine Apfelsine. 
Zubereitung: Speck ausgelassen, das Wildfleisch mit Suppen- 
grün rösten. Mit Mehl bestäuben, Wasser und Rotwein auf- 
füllen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Ingwer und Basilikum 
würzen. Bei schwacher Hitze gar werden lassen. Die Suppe 
durchs Sieb gießen und mit den restlichen Gewürzen behut- 
sam abschmecken. Das in Würfel zerschnittene Fleisch wieder 
zugeben. In jede Suppentasse eine Apfelsinenscheibe legen. 





Jägersalat 


Zutaten: 125 g junge gekochte Maiskörner oder junge weiße 
Bohnen, 125g kleingeschnittene Wildbratenreste, ein paar 
grüne Paprikastreifen, 3 gewürfelte Tomaten, eine gehackte 
Zwiebel und Marinade aus 6 Eßlöffel Öl, knapp 2 EBlöffel 
Essig, Salz, Pfeffer, Zucker. 

Zubereitung: Alle Zutaten mit der Marinade vermischen, gut 
durchziehen lassen. Nach Belieben in ausgehöhlte Paprika- 
schoten oder Tomaten füllen. Obenauf eine schwarze Olive. 
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Über EDEN reden: 


Aus Pfifferlingen 
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' ( Pilzsteaks mit Gemüse 
y Zutaten: 400 g gemischte Pilze, 40 g Butter, 2 Eier, ein Eß- 
löffel feingeriebene Erdnüsse, eine Bratwurst, Salz, Pfeffer. 


Zubereitung: Pilze feinschneiden, in Butter dünsten und die 
Flüssigkeit dabei verdampfen lassen. Dann die Bratwurst- 
masse aus der Pelle drücken, mit den Pilzen und anderen 
Zutaten vermischen und pikant abschmecken. Löffelweise in 
die Pfanne mit heißem Fett geben, flachdrücken und braun 
braten. Dazu in Butter geschwenkte Kartoffeln, grüne 
Erbsen, junge Karotten, Blumenkohl oder anderes Gemüse. 


Menüfolge: Vorher helle gebundene Fleischsuppe mit Kräu- 


tern, nachher ganze kleine Äpfel mit Rosinen in Weißwein 
gedünstet, mit Vanillensoße. 


Getränk: Beaujolais oder ein Glas Bier. 


Gesund, absolut rein und biologisch 

wertvoll ist die nuß-zarte Eden- 
Pflanzenmargarine. Gönnen Sie sich 
diese Köstlichkeit. Denken Sie an die 
Gesundheit Ihrer Familie. Wählen 
Sie das Reine, das Natürliche. 


Wer denkt und nachdenkt, wer an- 
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servierungsmitteln, 
frei von künstlichen 
Farb- und Aromastol- 
fen, frei von Chole- 
sterin und selbstver- 
ständlich kochsalzfrei- 













nicht irgendeine - 


Omelett mit Pfifferlingen 
sondern die reine 


Zutaten: 500 g Pfifferlinge, 50 g durchwachsener Speck, 
3 EBlöffel gehackte Zwiebeln, Salz, Pfeffer, zum Teig: 8 Eier, 


2 Teelöffel Speisestärke, Salz und Butter zum Backen. 
Zubereitung: Speck feinschneiden, auslassen, Pilze mit 
Zwiebeln darin gardünsten. Eigelb mit Speisestärke schaumig 
schlagen, den steifen Eischnee vorsichtig unterziehen, in die 
Pfanne mit heißer Butter geben, einen heißen Deckel dar- 
überdecken, bei sehr sanfter Hitze etwa 10 Minuten backen 


(nicht wenden), mit Pilzen füllen und halb zusammenklappen. 


Die Masse reicht für zwei große ÖOmeletts. Dazu Salat. 
Menüfolge: 










So gesund 
wie die Natur selbst 


so gut, daß jedes Reformhaus sie führt! 


Vorher Apfel-Zitronen -Kaltschale, nachher 
eine Platte mit verschiedenen Käsesorten. 


Getränk: Ein spritziger Nahe-Wein. 





Pilzrouladen 


Zutaten: 750 g Pfifferlinge, 50 g Schmalz, eine Zwiebel, 4 
Tomaten, Salz, Paprikamark, Petersilie, etwas ungesüßte 
Schlagsahne, einige dünne Scheiben durchwachsener Speck. 


Zubereitung: Zwiebelwürfel in Fett goldgelb werden lassen, 
Pilze und Tomaten darin gardünsten, mit reichlich Paprika 
würzen, zum Schluß Schlagsahne und Petersilie unter- 
mischen, in den Speckscheiben, die mit Holzspießchen zu- 
sammengehalten werden, anrichten. Dazu Butterkartoffeln 
und grüner Salat mit Joghurt und Kräutern. 

Menüfolge: Vorher Toast mit Bücklingsfilet und Rührei, 
nachher Mürbeteig-Torteletts mit Sauerkirschen und Schlag- 
sahne, die mit Kirschwasser parfümiert wurde. 


Getränk: Fruchtsaft oder Wermut mit Mineralwasser. 





Pilzrollbraten 


Zutaten: 750 bis 1000 g Rindfleisch (ein etwa 2 Zentimeter 
dickes Stück), 60 g Butter, 2 Zwiebeln, 375 g gemischte Pilze, 
ein Eßlöffel Semmelmehl, Petersilie, Salz, Pfeffer. 

Zubereitung: Pilze hacken, mit Zwiebeln in Butter dünsten, 
mit Salz, Pfeffer, Petersilie abschmecken, mit Semmelmehl 
vermischen. Fleisch. klopfen, mit Pilzfüllung bestreichen, 
zusammenrollen und -binden, mit Speckstreifen belegt im 
Ofen in Butter braten (etwa anderthalb Stunden). Braten- 
satz mit Wasser ablöschen, aufkochen und mit Speisestärke 
binden, eventuell einen Schuß saure Sahne dazugeben. 
Menüfolge: Vorher klare Brühe mit Eiflöckchen, nachher 
Pfirsiche mit gezuckerten Brombeeren und Schlagsahne. 


Getränk: Schwerer Ahr-Rotwein. 



















Nutzen Sie die Pilzzeit von Juli bis Oktober zu immer 
neuen Pilzgerichten! Die würzigen ‚Früchte des Waldes“ 
können mit ihrem Eiweißgehalt eine Fleischmahlzeit 
ersetzen oder ergänzen. Am besten schmecken sie ‚‚wald- 
frisch‘ und selbstgesammelt — aber: Vorsicht vor Gift- 
pilzen! Jeden zweifelhaften Pilz fortwerfen, sich von 
einem zuverlässigen Pilzkenner beraten. lassen oder nur 
von einem vertrauenswürdigen Händler kaufen! Auch 
gute Pilze können sich zersetzen und Verdauungsstörun- 
gen hervorrufen, wenn sie falsch behandelt werden. Des- 
halb: gleich putzen, zu weiche und madige fortwerfen, 
luftig und höchstens einen Tag lang gut ausgebreitet 
aufbewahren, erst kurz vorm Kochen schnell waschen. 


Foto: Fischer-Wahrenholz 





Case Mahlzeiten, ob süß oder salzig, zum 
Mittagessen oder abends serviert, gehören zu 

den Gerichten, die immer großen Anklang fin- 
den und von der Hausfrau stets mit besonders viel 
Liebe zubereitet werden. Vielfältige und originelle 
Möglichkeiten bieten Abwechslung genug, einfache 
und schnelle Herstellung machen gebackene Mahl- 
zeiten passend für jede Gelegenheit. 


Die Rezepte auf diesen Seiten wurden von der 
Dr. Oetker Versuchsküche erprobt. Bitte geben Sie 
den „Gebackenen Mahlzeiten” einen ständigen Platz 
auf Ihrem Speisezettel. 


Apfel-Biskuitauflauf 


6-8 mittelgroße Äpfel, 2 EBI. 
Dr. Oetker Konfitüre Orangen 
oder Aprikosen, 20 g Butter, 1 Ei, 
2 EßI. warmes Wasser, 50 g 
Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin - Zucker, etwas 
Salz, 50 g Weizenmehl, 25 g (3 gestrichene EßI.) Dr. 
Oetker „Gustin“, 1% g (% gestrichener Teel.) Dr. Oetker 
Backpulver „Backin“. 

Die Apfel schälen und das Kerngehäuse mit einem Apfel- 
bohrer entfernen. Die Äpfel nebeneinander in eine ge- 
fettete Auflaufform (Durchmesser etwa 20 cm) setzen, mit 
Fonhide füllen und jeden mit einem Butterflöckchen be- 
egen. 

Das Eigelb mit dem warmen Wasser schaumig schlagen 
und nach und nach %: des Zuckers mit dem Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine 
dicke, kremartige Masse entstanden ist. Unter den Eigelb- 
krem das Salz mischen. Das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen und unter ständigem Schlagen den Rest des 
Zuckers dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem 
geben und das mit „Gustin” und „Backin“ gemischte 
Mehl darübersieben. Alles vorsichtig unter den Eigelb- 
krem ziehen, die Masse über die Äpfel gießen und vor- 
sichtig mit einem Teigschaber glattstreichen. 


Gas: % große Flamme; Regler 3-4 
Strom: O2-U3; Regler 175-195. 
Backzeit: 40-50 Minuten. 


Beigabe: Weinschaumsoße oder Soße, hergestellt mit 
Dr. Oetker Soßen-Pulver Vanille-Geschmack. 


Quarkauflauf mit Obst 


500g Obst (Apfel und Kirschen), Saft einer Zitrone, 125 g 
Zucker, 500g Quark, 3 Eigelb, 60 g (6 schwach gehäufte 
Eßl.) Dr. Oetker „Gustin“, 6 g (2 gestrichene Teel.) Dr. 
Oetker Backpulver „Backin”, 3 Eiweiß, 2 Eßl. Semmelmehl, 
20 g Butter. 

Die gewaschenen Äpfel schälen, vom Kerngehäuse be- 
freien und in feine Scheiben schneiden. Die gewaschenen 
Kirschen entsteinen. Die Früchte mit dem Zitronensaft und 
etwas von dem Zucker mischen und einige Zeit durch- 
ziehen lassen. Den Quark durch ein Sieb streichen und den 
restlichen Zucker, das Eigelb, das mit „Backin” gemischte 
und gesiebte „Gustin” und die Früchte nach und nach 
unterrühren. Das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß 
vorsichtig unter die Masse ziehen, sie in eine gefettete 
Auflaufform füllen, mit Semmelmehl bestreuen und mit 
Butterflöckchen belegen. 

Gas: a große Flamme; Regler 277-3):. 

Strom: O1-U3; Regler 175-195. 

Backzeit: 50-60 Minuten. 








Eine große Zahl weiterer Rezepte für GEBACKENE 
MAHLZEITEN - süß oder salzig — sowie viele andere An- 
regungen für Ihren täglichen Speisezettel bieten Ihnen 
die beiden beliebten Dr. Oetker Rezeptbücher „Die Süß- 
speise” und „Dr. Oetker Schul-Kochbuch”. Sie können 
iese Bücher unter Verwendung des anhängenden Bestell- 


scheines von uns beziehen. 
Bestellschein u 


Ich bestelle hiermit zur Lieferung per Nachnahme (Porto | 
40 Dpf) 


Exemplare „Die Süßspeise”, Preis 2,40 DM; 


Exemplare „Dr. Oetker Schul-Kochbuch“ 
Preis 2,60 DM. 


Name: | 
Ort: 
Straße: | 


Diesen Bestellschein bitte ausfüllen, auf eine Postkarte 
(Porto 7 Dpf) kleben und senden an 


DR. AUGUST OETKER NÄHRMITTELFABRIK GMBH + BIELEFELD 














Kirschenmichel 


60 g Butter oder Margarine, 125 g 
Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- 
Zucker, 3-4 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel, 2 Eier, 150g Grieß, 125 g 
Weizenmehl, 9 g (3 gestrichene Teel.) 
Dr. Oetker Backpulver „Backin“, % | Milch, 
500g dunkle Süßkirschen oder Sauer- 
kirschen (eingemachtes Obst auf einem 
Sieb gut abtropfen lassen). 


Das Fett schaumig rühren und nach und 
nach den Zucker, den Vanillin-Zucker, 
das Backöl, die Eier und den Grieß hinzu- 
geben. Das mit „Backin” gemischte und 
gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch 
unterrühren. Die gewaschenen, entsteinten 
Kirschen zuletzt unter den Teig heben und 
ihn in eine gefettete Auflaufform füllen. 


Gas: Y große Flamme; 
Regler 2/r-3%. 


O2-U3; Regler 175-195. 
50-60 Minuten. 


Strom: 
Backzeit: 


Veränderung: An Stelle der Kirschen be- 
liebiges anderes Obst ver- 
wenden. 





Pfannkuchenauflauf 


Teig: 759g Weizenmehl, 50g Dr. Oetker 
„Gustin”, etwas Salz, 1 Eigelb, gut '/s| 
Milch, 1 Eiweiß. 

Zum Backen: Etwas Fett. 

Füllung: 25 g (1 gut gehäufter EßI.) 
Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- 
Zucker, Saft und ausgepreßtes Frucht- 
fleisch einer Zitrone. 


Zum Begießen: 's | Milch, 20 g (1 schwach 
gehäufter EßI.) Zucker, 1 Teel. Dr. Oet- 
ker „Gustin“, 1 Ei. 


Für den Teig das Mehl mit dem „Gustin” 
mischen und in eine Schüssel sieben. In 


“ die Mitte eine Vertiefung eindrücken 


und das mit Salz und etwas Milch gut 
verquirlte Eigelb hineingeben. Von der 
Mitte aus Eigelb, Mehl und „Gustin” 
verrühren, nach und nach die restliche 
Milch hinzugeben und darauf achten, 
daß keine Kisapchen entstehen. Zuletzt 
das zu steifem Schnee geschlagene 
Eiweiß darunterheben. 


Das Fett in einer Stielpfanne erhitzen, 
jeweils eine dünne Teiglage hineingeben 
und von beiden Seiten dunkelgelb 
backen. Beim Wenden des Pfannkuchens 
etwas Fett auf die ungebackene Seite 
legen. 


Für die Füllung den Zucker, den Vo- 
nillin-Zucker, den Zitronensaft und 
das _Zitronenfruchtfleisch verrühren 
und gleichmäßig auf die Pfannkuchen 
streichen. Die Pfannkuchen aufrollen, 
in 1 bis 2 cm breite Streifen schneiden 
und diese in eine gefettete Auflaufform 
legen. Die Milch mit dem Zucker, dem 
„Gustin” und dem Ei verquirlen und 
über die Pfannkuchen gießen. 


Gas: Ya große Flamme; Regler 3-4 
Strom: O2-U3; Regler 200-225. 
Backzeit: 25-35 Minuten. 


Makkaroniauflauf 
mit Schinken 


1% 1 Wasser, etwas Salz, 250g Makka- 
roni, 125-250 g gekochter Schinken, 60 g 
geriebener Käse, 2 Eier, %| Milch oder 
saure Sahne, etwas Salz, 2 Eßl. Semmel- 
mehl oder geriebener Käse, etwas 
Butter. 








a & Mi x 
j Rn _ 2 


Das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen, die in 
fingerlange Stücke gebrochenen Makkaroni hineingeben 
und sie bei schwacher Hitze ausquellen lassen. Die Nudeln 
auf ein Sieb geben und mit kaltem Wasser übergießen. 


Kochzeit: Etwa 30 Minuten. 


Die erkalteten Makkaroni abwechselnd lagenweise mit 
dem in kleine 
Würfel geschnit- 
tenen Schinken 
und dem gerie- 
benen Käse in 
eine  gefettete 
Auflaufform fül- 
len. Die oberste 
Schicht muß aus 
Makkaroni be- 

stehen. Eier, 

Milch oder 
Sahne und etwas 
Salz verquirlen 
und darübergie- 
Ben. Obenauf 
das Semmelmehl oder den geriebenen Käse streuen und 
die Butterflöckchen darauflegen. 





Backzeit: Etwa 45 Minuten bei guter Mittelhitze. 
Reglerbackofen: Gas 5-6; 
Strom 225-250. 

Beigabe: Grüner Salat. 


Fischrouladen 
in Senfsahnensoße 


750-1000 g Fischfilet, etwas Salz, etwas Zitronensaft oder 
Essig, etwa 1 Eßl. Senf. 


Senfsahnensoße: 35 g (3% schwach gehäufte EßI.) Dr. Oetker 
„Gustin“, 7% | Milch, ' | süße Sahne, etwas Salz, etwas 
Zitronensaft, etwas Senf; etwa 25g geriebener Käse. 


Das Filet waschen, mit Salz einreiben, mit Zitronensaft 
oder Essig beträufeln und etwa '% Stunde stehenlassen. 
Das Filet dann gut abtrocknen und in so große Streifen 
schneiden, daß man Rouladen daraus herstellen kann. Die 
Fischstreifen mit Senf bestreichen, zusammenrollen, mit 
einem Hölzchen durchstechen und in eine gefettete Auf- 
laufform legen. 


Für die Soße das „Gustin” mit 3 Eßl. von der Milch an- 
rühren. Die übrige Milch erhitzen. In die kochende, von 
der Kochstelle genommene Milch das angerührte „Gustin” 
rühren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Die ver- 
quirlte Sahne dazugeben. Die Soße mit Salz, Zitronensaft 
und Senf ee a über die Fischrouladen geben und 
mit Käse bestreuen. 


Gas: Y große Flamme; Regler 21-3". 
Strom: O2-U3; Regler 175-195. 
Backzeit: 25-35 Minuten. 


Würstchen im Teig 


Teig: I gut ausgepreßter Quark (Topfen), 4 Eßl. Milch, 
1 Eigelb, % Eiweiß, 4 Eßl. Ol, 1 gestrichener Teel. Salz, 250 g 
Weizenmehl, 1 Päckchen Dr. Oetker Backpulver „Backin“. 





Füllung: % Eiweiß, 12 Würstchen (etwa 16 cm lang). 
Zum Bestreichen: Etwas Kondensmilch. 


Den Quark (zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen) mit 
Milch, Eigelb, Eiweiß, Ol und Salz verrühren. Danach gut 
die Hälfte des mit „Backin“ gemischten und gesiebten 
Mehls eßlöffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls dar- 
unterkneten. Den Teig etwa 3mm dick ausrollen, 12 Recht- 
ecke von 16x10 cm ausrädern und die Ränder mit Eiweiß 
bestreichen. Je ein Würstchen in ein Teigstück wickeln, auf 
ein gefettetes Backblech legen und mit Milch bestreichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '% große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, 

backen 3-4. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U2; 

Regler 175-195. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 
Beigabe: Grüner Salat oder Tomatensalat. 


VManhlzeiten... 
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Die Dr. Oetker Backzutaten, seit Jahrzehnten bewährt und immer zuverlässig, 
helfen Ihnen auch bei der Bereitung von gebackenen Mahlzeiten. Sie geben 
Ihnen das angenehme Gefühl absoluter Sicherheit, daß alles gut gelingt. 
In der neuen, praktischen Verpackung mit den wechselnden Bildrezepten 
bieten Ihnen die Dr. Oetker Backzutaten einen wertvollen Vorteil. 


Gusti n AN Wenn Sie die leeren Packungen sammeln, haben Sie bald eine große Zahl 


farbig illustrierter Rezepte zur Bereicherung Ihres Speisezettels. 


Zum Kochen Und Backen 


Bitte verlangen Sie daher 


immer ausdrücklich 
»Backin«, Vanillin-Zucker N B D F l 1,4: HM 
und »Gustin« von e 


Zufriedene Mienen danken es Ihnen! 



















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Wusten Sie schon, daß sich Milkana wie eine Creme ganz vorzüglich 
spritzen läßt? Das erklärt sich ganz einfach: Viel gute Butter und 
edler Käse sind in Milkana-Käsecreme verschmolzen. Und so können 
Sieohne viel Mühedieappetitlichsten Käse-Delikatessen zaubern. Eine 
köstliche Überraschung für alle, die Sie gut bewirten möchten. Legen 
Sie Milkana in verschlossener Folie eine Minute lang in ein Gefäß mit 
kochendheißem Wasser, schneiden dann die Spitze der Packung auf 
und drücken den Inhalt in eine Garnierspritze oder einen Spritzbeutel. 
Nun garnieren Sie mit gespritztem Käse, was und wie es Ihnen gefällt. 





Moulin Rouge 


Runde Weißbrotscheiben 
ausstechen und schnecken- 
artig mit Milkana-Tomato 
bespritzen. Dann stecken 
Sie einfach vier längliche 
Pumpernickel-Dreiecke als 
Mühlenflügel hinein und 
setzen noch eine kleine 


Olivenscheibe auf dieMitte. 


Wolkenkratzer 


Von einer dicken Knack- 
wurst die Haut abziehen, 
etwa 1'/scm dicke Scheiben 
schneiden, aufrecht hin- 
stellen, daraufeineGurken- 
und eine Zwiebelscheibe, 
quer ein Tomatenschnitz 
und zwei Tupfen gespritzte 
Pikante Käsezubereitung. 


Tomaten-Pick 


Schneiden Sie den oberen 
Teileiner Tomate mehrmals 
kreuzweise ein. Nun lösen 
Sie die einzelnen Zacken 
vorsichtig auseinander und 
spritzen Milkana-Käsecre- 
me in die Öffnung. Darauf 
ein kleines Petersilienblatt, 
das gibt den letzten Pfiff. 













































































































































































































































































































































































































































































































































































Ei-Schiffchen 


Stellen Sie halbierte hart- 
gekochte Eier auf Pumper- 
nickel-Quadrate. Kleine 
Wurstscheiben oder Lachs- 
schinken sind schnell zu 
kleinen Tüten gerollt und 
bilden mit gespritztem Mil- 
kana-Gold auf dem Eigelb 
eine lustige Garnierung. 





Schlemmertaler 


Auf kreisrunde Pumper- 
nickel-Taler kommt je eine 
große Ei- und Tomaten- 
scheibe. Auf den äußeren 
Rand mehrere kleine, auf 
die Mitte einen großen Tup- 
fen Milkana-Kräutercreme 
spritzen und kleineGurken. 
stückchen einstecken. 





BREMER SILBERWARENFABRIK AG 








ALFRED ROSTEK . 


Muster 96 - vierteiliges Menübesteck DM 20,10 





Muster „LIANE" - vierteiliges Tafelbesteck DM 22,65 





Muster „IRIS’ - vierteiliges Menübesteck DM 19,05 








a 90 g Schichtversilberung (DBP) - Echtsilber 800/000 





Der Spätherbst, von Ende Oktober bis Dezember, ist 
eine Übergangszeit: in den Geschäften herrscht noch 
fast unvermindert die Fülle der Erntezeit mit allen 
Gemüsen und den meisten Früchten, auch Fleisch und 
Fisch gibt es in reicher Auswahl. Aber erste Frost- 
nächte und kalte Regenschauer erinnern an den kom- 
menden Winter. Für den Küchenzettel gilt deshalb 
eine Mischung dessen, was wir für die Erntezeit und 
den Winter vorgeschlagen haben, ebenso wie die 
Rezepte dieses Kapitels auch für die anderen Jahres- 
zeiten passen. Gegen kalte Füße und drohenden 
Schnupfen empfiehlt sich ein heißes Getränk mit 
einem guten Schuß Alkohol, dann entbehren Sie an 
kühlen Abenden die sommerliche Wärme nicht zu sehr! 


Heißer Alkohol 

Heiße ‚„Seelenwärmer‘ kann man 
mit allen Sorten Wein, mit Rum 
Arrak, Weinbrand und anderen 
Spirituosen herstellen. Die Mi- 
schungen, den Alkoholgehalt und 
die Gewürze bestimmt Ihr Ge- 
schmack, aber einige Grundregeln 
müssen Sie unbedingt beachten: 
Wein und Spirituosen (nehmen 
Sie keine schlechten Qualitäten!) 
dürfen nie kochen. Wenn das Ge- 
tränk aufhört zu schäumen, ist es 
Zeit, den Topf vom Feuer zu neh- 
men. Wasser, wenn vorgeschrie- 
ben, muß frisch aufgekocht sein. 
Bei Grog muß es zuerst ins Glas 
gegeben werden. Die Gläser sollen 
vorher angewärmt werden, vor dem 
Eingießen einen silbernen Löffel 
oder einen Glasstöpsel hinein- 
stellen, damit sie nicht platzen! 
Der Topf, in dem das Heißgetränk 
erhitzt wird, muß tadellos email- 
liert oder aus feuerfestem Porzellan 
oder Glas sein, der Schöpflöffel aus 
Silber, Plexiglas oder ähnlichem 
säurefestem Material. 


Teepunsch 

Man mischt und erwärmt !/, Liter 
Weinbrand, '/, Liter Rum, 5 EBß- 
löffel Puderzucker, gießt mit einem 
Liter starken Tee auf und serviert 
mit Zitronenscheibchen. 


Weinpunsch mit Ei 
4 bis 5 Eßlöffel Zucker mit 3 ganzen 


Schlagen mit dem 
aufgießen, gleich servieren. 


Schlafwagen 

8 Eigelb, Saft einer Zitrone und 
4 bis 5 Eßlöffel Zucker verrühren. 
Ein Liter Wasser mit einer Nelke 
und einem kleinen Stück Zimt auf- 
kochen, vom Feuer nehmen, ein 
großes Glas Rum dazutun und mit 
dem Schneebesen unter die Eier- 
mischung ziehen. 


















Lokomotive 

4 Eigelb mit 4 Eßlöffel Honig, 2 
kleinen Gläsern Curacao und 4 
großen Gläsern heißem Burgunder 
schnell zusammenschlagen, nach 
Geschmack zuckern und mit einer 
Prise gemahlenem Zimt in flachen 
Sektschalen servieren. 


Ananas-Grog 

In ein vorgewärmtes Grogglas: 
einige Ananaswürfelchen, ein Tee- 
löffel Zitronensaft, Zucker nach 
Geschmack, mit heißem Wasser 
aufgießen, Rum oder Arrak dazu. 


Schinkengerichte — vom Festessen bis zum 


Zu Großmutters Zeiten hatte ‚man‘ in der kühlen Jahreszeit 
immer einen kleinen, gut geräucherten Schinken in der Speise- 
kammer. Großmutter wußte, warum: mit Schinken lassen 
sich viele Gerichte zaubern, er hilft immer, wenn es einmal 
besonders schnell gehen muß oder wenn unerwartete Gäste 
kommen. Wer Platz genug hat, sollte Großmutters Rezept 


auch heute noch befolgen. Ein Stück, ein bis zwei Pfund schwer, 
genügt. Kühl und luftig, am besten in einem Gazebeutel hän- 
gend, aufbewahren, keinesfalls im Kühlschrank! Als ‚‚Vorrats- 
schinken‘“ eignet sich nur mild gesalzener, gut durchgeräucher- 
ter Landschinken — anderen rohen Schinken (Lachsschinken, 
Nußschinken) und auch gekochten Schinken kauft man frisch. 


Schinken in Burgundersoße 
Zutaten: 1 bis 1,5 kg mild gesalzenen und geräu- 


cherten Schinken, 50 g Butter, 50 g Zucker, 200 g 


kleine Zwiebeln, Rotwein, Zitrone, Maispuder. 


Zubereitung: Man setzt den Schinken mit kaltem 
Wasser auf und läßt ihn etwa eine halbe Stunde auf 
ganz kleiner Flamme ziehen (das Wasser darf auf 
keinen Fall sprudeln!). Dann wird der Schinken 
herausgenommen, die Schwarte abgetrennt, der 
Schinken im Ofen in Fett unter öfterem Begießen 
mit Burgunderwein gar gebraten. Die ganzen, ge- 





schälten Zwiebeln werden mit Zucker im Bratfett 
gebräunt und mitgeschmort. Die Bratensoße mit 
Burgunder abschmecken und mit Maisstärke bin- 
den. Dazu passen junge Erbsen und Karotten, in 
Butter geschwenkt, und Kartoffelschnee. 
Menüfolge: Vorher Mongolische Suppe aus gelben 
Erbsen, durchgestrichen, mit Tomatenmark und 
Möhrenwürfeln, nachher Vanillepudding mit Ei- 
schnee und gehacktem Ingwer, 

Getränk: Burgunder oder schwerer Ahr-Wein. 


a 


Pudding 





re Schinken-Reispudding 

aD > Zutaten: 250g Reis, % Liter Brühe, 70 g Butter, eine kleine 
Zwiebel, 4 Eier, 65 g Reibkäse, 250 g Schinken. 
Zubereitung: Zwiebelwürfel in Butter glasig dünsten, Brühe auf- 
füllen, vorsichtig salzen (manchmal ist der Schinken sehr salzig!), 
den gewaschenen Reis hineinschütten und in 20 Minuten bei 
kleiner Flamme quellen lassen. Solange der Reis noch warm 
ist, Eigelb, Reibkäse und Schinkenwürfel daruntermischen, Ei- 
schnee vorsichtig unterziehen. Eine gefettete Puddingform da- 
mit dreiviertel voll füllen, Deckel schließen und sofort in sieden- 
des Wasser stellen. Nach einer Stunde Kochzeit herausnehmen, 
stürzen, mit Tomatensoße und Gemüse servieren. 
Menüfolge: Vorher Hühnerbrühe mit Ei, nachher Obstsalat mit 
eisgekühlter, ungeschlagener Sahne und Kirschwasser. 


Getränk: Helles Bier. 





Polnische Schinkensuppe 


Zutaten: 250 g roher, geräucherter Schinken, eine kleine Zwiebel, 
-4 Teelöffel Tomatenmark, gut ein Liter Brühe, 2 Teelöffel Mais- 
puder, Madeira zum Abschmecken. 


Zubereitung: Schinken und Zwiebel zweimal durch die Fleisch- 
maschine geben, mit Tomatenmark und Brühe gut durchkochen 
lassen, durch ein Sieb gießen (Rückstände mit Hackfleisch 
anderweitig verwenden) und mit Maispuder andicken. Vor dem 
Servieren mit Madeira abschmecken. Dazu reicht man geröstete 
Brotwürfelchen. 





Schinken im Schlafrock 


Zutaten: 250 g gekochter Schinken in dünnen Scheiben, 150g 
Chesterkäse in fingerdicken Streifen, Hefeteig aus 250 g Mehl, 
15 g Hefe, 50 g Butter, Salz, einem Ei und etwas Milch. 





Zubereitung: Käsestreifen mit Schinkenscheiben umwickeln, 
Hefeteig zubereiten (siehe Seite 24), gut gehen lassen, dünn aus- 
rollen, in schmale Streifen schneiden und spiralenförmig um 
Käse und Schinken wickeln. Noch einmal gehen lassen, vor dem 
Backen mit verdünntem Eigelb bestreichen und nach Geschmack 
mit Kümmel bestreuen. Im vorgeheizten Ofen in etwa 15 Minu- 
ten goldbraun backen und noch warm servieren (man kann die 
Röllchen notfalls kurz im Ofen aufbacken). Schinken im Schlaf- 
rock paßt gut als Abendgericht zum Wein, man kann ihn auch 
als Hauptgericht mit frischem Salat reichen. 

Menüfolge: Vorher helle Fischsuppe mit Sahne und Kerbel, 
nachher geschmorte Äpfel mit Rosinen, eiskalt, mit Schlagsahne. 
Getränk: Nahewein oder leichter Rotwein von der Ahr. 


Kalte gefüllte Schinkenröllchen 


Zutaten: 8 Scheiben gekochten Schinken, 2 hartgekochte Eier, 
100 g Mayonnaise, Senf, Paprika, Salz, Pfeffer, Petersilie, Zitro- 
nensaft, gehackte Gewürzgurke, geriebener Meerrettich. 

Zubereitung: Mayonnaise mit gehackten Eiern, Gurken mischen, 
mit den Gewürzen pikant abschmecken, löffelweise in die Schin- 
kenscheiben füllen. Mit Ei-Achteln garnieren. Mit Butterbroten 
oder mit Bratkartoffeln und Selleriesalat zum Abendbrot reichen. 


Getränk: Helles Bier oder Wein aus Rheinhessen. 








Schinken-Krautrolle 


Zutaten: Pro Person eine Scheibe gekochter Schinken, etwa 50g 
Sauerkraut, etwas Tomatenketchup, Scheibe Ananas und Fett 
zum Braten. (Für ein Hauptgericht die doppelte Menge.) 


Zubereitung: Schinkenscheiben hauchdünn mit Tomatenketchup 
bestreichen, mit Sauerkraut belegen, aufrollen und mit einem 
Hölzchen zusammenhalten. In heißer Butter rundherum braten, 
mit je einer halben Scheibe gebratener Ananas belegen und als 
Vorspeise mit Toast und Butter reichen. Als Hauptgericht gibt 
es für jeden zwei Schinkenröllchen, dazu Ananaskraut und 
Kartoffelschnee, mit Roquefortkäse bestreut, den man durch 
ein Sieb gestrichen hat. 

Menüfolge: Vorher Toast mit Bücklings-Rührei, nachher Götter- 
speise, in Stücke geschnitten und mit Kompottfrüchten ge- 
mischt, mit einem Spritzer Rum gewürzt. 


Getränk: Halb helles Bier, halb Sekt. 
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Herbstliche Gemüsegerichte 


Kohl schmeckt erst richtig, wenn er den ersten Frost bekommen hat, und 
auch die anderen Wintergemüse vertragen und verlangen sogar oft eine etwas 
derbere Behandlung in der Küche als die zarten Sommergemüse. Manchmal 
muß man sie „blanchieren‘‘, das heißt mit kochendem Wasser überbrühen 
oder abwellen, weil sie sonst zu streng schmecken. Aber bitte nichts übertrei- 
ben: dreimal aufgewärmt (und damit ‚„totgekocht‘‘) schmeckt der Kohl 
bestimmt nicht mehr, auch wenn es im Sprichwort oft behauptet wird. 















Gefüllter Weißkohl 


Zutaten: Ein Weißkohlkopf von etwa 1 bis 
1,5 kg, zur Füllung der Inhalt von 2 Brat- 
würsten, eine geriebene Zwiebel, 2 EBßlöffel 
Tomatenmark, 2 EBßlöffel Reis, in etwas 
Wasser oder Brühe ausgequollen, 50 g fein- 
gewürfelter Speck und ein Ei. 

Zubereitung: Den Kohlkopf von den äußeren 
Blättern befreien und kurz (etwa 10 Minu- 
ten) in Salzwasser vorkochen. Die Zutaten 
zur Füllung gut mischen und abschmecken. 





Sauerkraut mit Ananas 


Zutaten: 750 g gutes Sauerkraut (Weinkraut), 60 g Speckwürfel, eine 
Dese Ananas, ein Schuß Weißwein, 30 g Butter, 20 g Mehl oder etwas 
Speisestärke, für die Beilage Wiener Würstchen, Erbsenbrei. 
Zubereitung: Speckwürfel im Schmortopf zerlassen, das Sauerkraut, 
mit einer Gabel aufgelockert, ungewaschen hineingeben und mit einem 
Schuß Weißwein im geschlossenen Topf etwa eine halbe Stunde dün- 
sten. (Sauerkraut soll niemals gewaschen und nie lange gekocht werden 
— die besten Nährstoffe und der frische Geschmack gehen sonst ver- 
loren!) Zum Schluß Ananassaft und -stückchen untermengen und mit 
Butter-Mehl-Schwitze oder kalt angerührter Speisestärke binden. 


Menüfolge: Vorher Ochsenschwanzsuppe aus der Tüte, mit Rotwein 
und feinen Erbsen, nachher Fruchtcocktail mit Eierschnee oder Sahne. 


Getränk: Pfälzer Wein oder Elsässer Muskatwein. 
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Den Kohlstrunk abschneiden und den Kohl 
von dort aus vorsichtig aushöhlen. Einige 
Kohlblätter feingeschnitten zur Füllung ge- 
ben und den Kopf füllen (Reste eventuell zu 
Klößen formen). Kohl in ein sauberes Tuch 
binden und in etwa 11, Stunden garkochen. 
Dazu Salzkartoffeln und Tomatensoße. 
Menüfolge: Vorher Steinpilzsalat, nachher 
Fliedersuppe mit Grießklößchen. 


Getränk: Helles und dunkles Bier. 


<« Sellerie in Backteig 


Zutaten: 2 Knollen Sellerie, etwas 
Zitronensaft, diekflüssiger Backteig 
aus 2 Eßlöffeln Mehl, einem Ei, 
Salz und einem Schuß Bier, zum 
Füllen gehackte Fleischreste. 


ee 


Zubereitung: Sellerie waschen, schä- 
len und in Salzwasser mit einem 
Schuß Essig nicht zu weich kochen. 
In Scheiben schneiden und mit 
Zitronensaft beträufeln. Zwischen 
je zwei Scheiben die pikänt abge- 
schmeckten, eventuell mit etwas Ei 
gebundenen Fleischreste streichen. 
Den Teig anrühren, zum Schluß 
den steifen Eischnee unterziehen, 
den Sellerie hineintauchen und in 
der Pfanne in heißem Fett braun 
backen. Dazu Gemüsesalat oder 
Gemüse und Kartoffelschnee. 
Menüfolge: Vorher Bouillon mit 
Rindfleischstückchen und Stern- 
nudeln, nachher Vanillepudding, 
über halbe Birnen gefüllt, mit 
Himbeersaft oder Preißelbeeren. 
tetränk: Rhein- oder Mosel -Wein. 


Chicoree überbacken 


Zutaten: 8 bis 10 Stauden Chicoree, 200g mageres Hammelfleisch, 50 g 
Speckwürfel, 4 Eßlöffel Reibkäse, 50 g Schmalz, Salz, Salbei, gemahlener Ing- 


wer, etwas Joghurt und Semmelmehl. 


Zubereitung: Chicoree unten mit einem spitzen Messer etwas aushöhlen, gut 
waschen, in ausgelassenem Speck rundherum bräunen und kurze Zeit im 
geschlossenen Topf dünsten, mit zwei Eßlöffeln Reibkäse vermischen und 
auf eine feuerfeste Platte legen. Hammelfleisch in Streifen schneiden, in 
Schmalz anbraten und mit Joghurt, Salz, Salbei und Ingwer garschmoren, 
mit Semmelmehl dieken und mit Käse abschmecken. Alles über den Chicoree 
verteilen und 5 Minuten bei starker Oberhitze überbacken. 

Menüfolge: Vorher helle Fischsuppe mit Sahne, nachher Mürbetörtchen, ge- 
füllt mit Aprikosenmarmelade und Vanillepudding, mit Ei verfeinert. 


Getränk: Weißer Bordeaux oder Pfälzer Wein. Y 


j 









Rosenkohl-Auflauf 


Zutaten: 500 g Rosenkohl, Salz, einige 
Weißbrotscheiben, 125 g Beefsteakhack, 
125 g Schinkenspeck, 20 g Butter, eine 
Zwiebel, ein Ei, Pfeffer, Muskat, eine 
Tasse Fleischbrühe, Fettflöckchen zum 
Überbacken. 

Zubereitung: Rosenkohl putzen, wa- 
schen, etwa 10 Minuten in Salzwasser 
halbgar kochen, auf einem Durchschlag 
abtropfen lassen. Eine Auflaufform gut 
mit Fett ausstreichen, den Boden 
mit Weißbrotscheiben bedecken. Den 
Fleischteig mischen und mit der in 
Butter gedünsteten Zwiebel, Pfeffer, 
Salz, Muskat abschmecken, über dem 
Weißbrot verteilen. Obenauf kommen 
die Rosenkohlröschen. Zum Schluß die 
Brühe übergießen, mit Fettflöckchen 
besetzen und im Ofen 20 bis 30 Minuten 
überbacken (nicht bräunen!). 
Menüfolge: Vorher Krabbensalat mit 
Zitronen-Mayonnaise, nachher gedün- 
stete Äpfel, gefüllt mit Johannisbeer- 
gelee mit Vanillesoße. 


Getränk: Rheinwein, Mosel, Saar, Ruwer. 
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Vergessen Sie nicht, auch Herz und 





Apfel-Leber- Ragout 


Zutaten: 375g Kalbs- oder Rinderleber, 80 g 
Margarine, eine Zwiebel, 3 Äpfel, eine Tasse 
Brühe, Salz, 2 Eßlöffel Curry-Extrakt. 
Zubereitung : In heißem Fett in der Pfanne zuerst 
die gehäutete, gewürfelte Leber mit Zwiebel 
3 bis 5 Minuten, dann die gewürfelten Apfel- 
stückchen durchbraten. Alles herausnehmen, 
warm stellen, aus dem Bratfett mit Brühe und 
Curry-Extrakt eine Soße bereiten, Apfel- und 
Leberstückchen noch einmal darin durch- 
schmoren. Heiß im Kartoffelrand anrichten, 
dazu Tomaten- oder Bohnensalat. 

Menüfolge: Vorher gerolltes Matjesfilet, gefüllt 
mit Meerrettichsahne und gehackten Gurken, 
Oliven und Paprikaschoten, nachher Zitronen- 
Eier-Schaum mit Curacao. 


Getränk: Ein Glas Schwarzwälder Kirschwasser. 





Gefülltes Kalbsherz 


Zutaten: ein Kalbsherz, 4, Liter Buttermilch, 
einige Speckscheiben, 60 g Champignons, eine 
Zwiebel, zur Füllung: Apfelstücke und Back- 
pflaumen, zur Soße: 60 g Speckwürfel, 44 Liter 
saure Sahne, !/, Liter Rotwein, ein Lorbeerblatt, 
Salz und Pfeffer. 


Zubereitung: Kalbsherz säubern, einmal auf- 
schneiden, von Sehnen und Strängen befreien 
und einige Stunden in Buttermilch legen. Dann 
auf die Innenseite geschnittene Äpfel und ein- 
geweichte, entkernte Backpflaumen legen, sal- 
zen, zusammenklappen, mit Speckscheiben um- 
wickeln, zusammenbinden. Speckwürfel im 
Schmortopf zerlassen, das Herz mit Champi- 
gnons und gewürfelter Zwiebel von allen Seiten 
darin bräunen, mit Buttermilch und Rotwein 
auffüllen und mit den Gewürzen in 45 bis 60 
Minuten gar schmoren. Zum Schluß mit saurer 
Sahne und eventuell etwas Mehl binden. Dazu 
schmecken Salzkartoffeln und Gemüse. 
Meniifolge: Vorher Toaststück mit Rührei und 
Sardellenbutter, nachher Mürbeteig-Törtchen, 
gefüllt mit Quark, mit Zucker, Zitrone, Mandeln, 
Eigelb und. Eischnee vermischt, im Ofen hell- 
braun überbacken. 


Getränk: Burgunder oder Bordeaux. 


Gerichte aus Leber gehören zur „feinen Küche‘, aber Herz, Lunge und Nieren werden 
oft zu wenig beachtet — dabei ergeben sie, richtig zubereitet, herzhafte Gerichte mit 
besonders pikantem Geschmack. Außerdem sind sie preiswerter als die meisten anderen 


- Fleischsorten und dabei nährstoff- und vitaminreicher. Herz gewinnt durch eine Marinade 


aus Buttermilch oder Rotwein, Leber wird zarter, wenn man sie eine Stunde vor dem 
Braten in Milch legt, und Nieren werden durch ein Bad in weißem Wein besonders würzig. 





Leber-Mandel-Pastete 


Zutaten: 250g Rinderleber, 125g Hackfleisch, 
125g feines Schweinemett, 10 glatte Speck- 
scheiben, ein eingeweichtes Brötchen, 2 Eier, 
ein Glas Madeirawein, 125 g abgezogene grob 
gehackte Mandeln, Salz, Pfeffer, Paprika, 
Thymian, Majoran, Muskatnuß, halbe Tasse 
Zwiebelwürfel, 50 g Butter, gehackte Petersilie. 
Cumberlandsoße dazu fertig aus Flaschen vom 
Feinkosthändler. 


Zubereitung: Aus der passierten Leber, dem 
Hackfleisch, dem Brötchen, gerösteten Zwiebel- 
würfeln eine Pastetenmasse machen, mit Wein 
und Gewürzen abschmecken, mit Mandeln 
mischen, in gebutterte Kastenform füllen, mit 
Speckscheiben dicht bedecken und im Ofen 
backen. Aufschneiden. Kalt und warm zu essen, 
dazu Cumberlandsoße, Toast und Butter oder 
Bechamel-Kartoffeln und Gemüse. 





Leber-Törtchen 


Zutaten: Teig aus 125g Mehl, 65g Fett, je 
einer Messerspitze Salz und Backpulver und 
einem bis zwei Eßlöffeln Wasser. Fülle: 250g 
Leber, 60 g Champignons, 250 g Hühnerfleisch- 
reste, 2 bis 3 Eßlöffel saure Sahne, Salz und 
3 Eischnee. 

Zubereitung: Mürbeteig kneten, ausrollen und 
Förmchen damit auslegen, hellgelb backen. 
Leber, Hühnerfleisch und Champignons durch 
den Wolf drehen, mit Sahne vermengen, ab- 
schmecken, vorsichtig den Eischnee darunter- 
heben. Masse in Törtchen füllen, mit einem Pilz 


belegen, bei mäßiger Hitze 10 bis 15 Minuten 
überbacken. Heiß auf den Tisch bringen, dazu 
in der Pfanne geröstete Möhren- und Kartoffel- 
würfel und grüne Erbsen. 





Gebratene Lungen-Schnittchen 


Zutaten: 250g Kalbslunge, 30g Fett, eine 
Zwiebel, !/, Liter Lungenbrühe, 3 Eigelb. Zum 
Panieren: ein Ei, Semmelbrösel. 


Zubereitung: Lunge kurz abspülen, in kochendes 
Salzwasser geben, gar kochen, fein hacken. 
Fett und Zwiebelwürfel im Topf goldgelb dün- 
sten, Lunge dazu und kurze Zeit mitbräunen. 
Knapp ein achtel Liter der beim Kochen ent- 
standenen Lungenbrühe dazugeben und alles 
noch einmal durchkochen. Die Masse mit dem 
Eigelb verrühren, etwa einen Zentimeter dick 
auf eine Platte streichen, erkalten lassen. In 
Sehnitten schneiden, mit Ei und Semmelbrösel 
panieren und braten. Dazu gibt es hartgekochte 
Eier, Kartoffelsalat oder Pellkartoffeln und 
Remouladensoße. 

Meniifolge: Vorher Tasse Brühe (Lungenbrühe) 
mit feingeschnittenem Suppengemüse und Gries. 
Nachher Buttermilch-Ring mit Früchten. 


Getränk: Ein Glas helles Bier. 





Nieren im Kartoffelrand 


Zutaten: 4 bis 5 Kalbsnieren, 500g Tomaten 
oder entsprechende Menge Tomatenmark und 
Brühe, eine Zwiebel, 40 g Butter, 25g Mehl, 


Nieren zu prüfen! 


Kalbsnieren am Spieß 


Zutaten: 500 g Kalbsnieren, etwas Wein, Speckscheibchen, Perl- 
zwiebeln, Fett und Salz. 


Zubereitung: Nieren von den Strängen und dem inneren Fett 
befreien, unter fließendem Wasser gut abspülen und in Wein 
legen. Nach einiger Zeit herausnehmen, abtrocknen, in Scheiben 
schneiden und abwechselnd mit Speck und kleinen Perlzwiebeln 
auf Spieße ziehen. Alles mit Öl bepinseln und von jeder Seite 4 


bis 5 Minuten grillen. Jetzt erst mit Salz bestreuen. Dazu gibt 


‘es warme, in Weißwein gedünstete und mit Preiselbeeren ge- 


füllte Äpfelhälften und Kartoffelbrei oder Butterreis. 


Menüfolge: Vorher Brühe mit Markklößchen, nachher Förmchen 
mit gezuckertem Eigelb, im Wasserbad gestockt, mit Sahne 
bedeckt und mit Borkenschokolade bestreut. 


Getränk: Burgunder oder schwerer Ahr-Rotwein. 


Salz, Pfeffer, Prise Zucker, Schuß Weißwein, 
Fett zum Braten, Kartoffelschnee. 
Zubereitung: Die Nieren werden gehäutet, hal- 
biert und in Milch gelegt, abgetropft, in Mehl 
gedreht und gebraten. Tomaten oder Mark mit 
Zwiebelwürfeln dünsten, mit heller Mehl- 
schwitze binden und alles zu einer Soße ver- 
kochen, würzen. Aus Kartoffelschnee formt man 
einen breiten Rand, legt die Nieren hinein und 
gibt die Soße darüber. Den Kartoffelrand kann 
man vorher noch im Ofen überbacken. 
Menüfolge: Vorher Bouillon mit Ravioli (fertig 
zu kaufen), nachher Aprikosen-Reis. 


Getränk: Burgunder oder Bordeaux. 


Leberbraten 


Zutaten: 750 bis 1000g Kalbsleber, einige 
Speckscheiben, eine Zitrone, Salz, Semmelbrösel 
und geriebenen Käse. 





Zubereitung: Die Kalbsleber der Länge nach 
etwa sechsmal einschneiden, Einschnitte salzen 
und. abwechselnd mit Speck und halben Zi- 
tronenscheiben füllen. Den so vorbereiteten 
Braten in eine gefettete Auflaufform legen, mit 
Butter bestreichen und mit einer üppigen Schicht 
geriebenem Käse bestreuen, der mit Semmel- 


mehl gemischt ist. Bei guter Oberhitze im Ofen 
20 bis 25 Minuten braten. Und mit einem 
Yorkshirepudding servieren. Dazu gehören: 
4 EBßlöffel Mehl, 2 bis 3 Eier, Salz, Paprika und 
ein halber Liter Milch. Alle Zutaten zu einem 
dünnflüssigen Teig verrühren, 20 Minuten ste- 
henlassen, noch mal kräftig durchschlagen und 
etwa 4 Zentimeter hoch in eine große, flache, 
feuerfeste Form füllen. 20 bis 30 Minuten ohne 
Kontrolle bei mittlerer Hitze backen und sofort 
servieren. Außerdem noch Cumberlandsoße aus 
rotem Johannisbeergelee, Rotwein, Senf, ge- 
riebener Orangen- und Zitronenschale und deren 
Saft (auch fertig im Feinkostgeschäft zu haben). 
Menüfolge: Vorher Bouillon mit Einlage aus in 
Streifen geschnittenenhauchdünnen Eierkuchen, 
nachher Schokoladenpudding mit gehackten 
Mandeln bestreut und mit Karamelsoße. 
Getränk: Burgunder, Bordeaux, ein Gläschen 
Madeira oder trockener Sherry. 
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| Technischer Steckbrief: 


1. Signalsteg mit Bioptimatik 
2. Chronomat 

3. Blitz-Automatikplatte 

4. Backofen mit Thermoautomatik 
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. Steckdosen für Grill und 
Kochautomat 


6. NEFF-Kristallemaille 





Beistellherde mit und ohne 
Backofen 


Verlangen Sie unverbindlich 


Prospekte 


Bequeme Teilzahlung 


Jedes gute Fachgeschäft 
führt Neff! 
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Gegen Wintermüdiskeit 


Gegen die Wintermüdigkeit und die vielen Erkältungs- 
krankheiten, die uns in den sonnenarmen, nassen und 
kalten Wintermonaten drohen, gibt es ein erprobtes 
Mittel: den täglichen ‚Vitamin-C-Stoß‘“ in Gestalt von 
frischen Früchten. Apfelsinen, Zitronen, Pampelmusen 


Orangen-Salat 


Zutaten: Pro Person ein bis zwei 
Orangen (möglichst Blutoran- 
gen); Marinade aus einem ge- 
kochten Eigelb, Öl, Zitronen- 
saft, Salz und etwas Paprika- 
pulver; ungesüßte Schlagsahne 
und Kopfsalat. 

Zubereitung: Orangen in dünne 
Scheiben schneiden und mit 
einem mit Öl betauten Salat- 
blatt in Gläser ordnen. Eigelb 
durch ein Sieb streichen, mit 
Öl, Zitronensaft und Gewürzen 
zu einer dicklichen Soße ver- 





x) ; rühren, über die Orangen- 
‘ 5 ; scheiben gießen und gut durch- 
NN FR, ziehen lassen. Gut gekühlt mit 
N a A 5 einem Klecks ungesüßter 
b 5 EO> Schlagsahne servieren. 
9 


Karotten-Cocktail 


Eine besonders vitaminreiche Angelegenheit, denn die Karotten 
enthalten auch noch viel Vitamin A. Für den Cocktail werden 
möglichst zarte Karotten oder Möhren gewaschen, geputzt und 
gerieben. Man mischt sie schnell (damit sie nicht braun werden) 
mit einem Glas Joghurt, nach Geschmack Zitronensaft und 
Honig oder Sanddornsaft. Mit gehackter Petersilie in Glas- 
schälchen anrichten. 


Grapefruit-Salat 


Schöne große. Grapefruits hal- 
bieren, das Fleisch vorsichtig 
aus den Schalen lösen, von allen 
Häutchen und Kernen befreien 
und in Würfel schneiden. Mit 
entkernten eingelegten Kirschen 
(Schattenmorellen), nach Be- 
lieben auch geschnittenen Hasel- 
nüssen und wenig Zucker mi- 
schen und einen Schluck Cura- 
cao darüber geben. Wieder in 
Grapefruit-Schalen füllen und 
mit einigen Bananenscheiben 
garnieren. 





Melone mit rohem Schinken 


Auch im Winter bekommt man manchmal importierte oder 
Treibhaus-Melonen. Sie ergeben eine aparte Vorspeise. Man legt 
sie über Nacht an einen kühlen Ort, am besten in den Kühl- 
schrank, schneidet sie in Spalten und gibt dazu je eine Scheibe 
hauchdünn geschnittenen rohen Schinken oder Rauchfleisch. 


Mix-Geheimnisse mit Sanddeornsaft 


Die kleinen, roten Sanddorn-Beeren, die im Herbst als ,,„Ko- 
rallenzweige‘‘ in vielen Blumengeschäften angeboten werden, 
* sind einer der stärksten Vitamin-C-Spender, die es gibt. Der 
eingedickte, süß-säuerliche Saft läßt sich mit Joghurt oder . 
Milch verquirlen und sogar mit Sekt auffüllen. Hier noch einige 
Vorschläge für süße und pikante Sanddorn-Mischungen: 


Sanddorn-Creme 

250 g Sahnequark mit Zucker nach Geschmack, 3. Likör- 
gläsern Sanddornsaft und etwas geriebener Apfelsinenschale 
zu einer sahnigen Creme verrühren (eventuell etwas Sahne 
dazugeben), mit Haselnüssen und Weinbeeren anrichten. 


vitaminreiche Früchte 


oder Grapefruits sind die wichtigsten Vitaminspender, 
dazu kommen einheimische Früchte, Trockenobst und 
der besonders vitaminreiche Sanddorn-Saft. Am wir- 
kungsvollsten ist die Vitamin-Mahlzeit auf nüchternen 
Magen, also vor dem Essen oder als Zwischenmahlzeit. 


Apfelsinen-Körbcehen 


Alle Fruchtsalate lassen sich 
besonders hübsch in Apfelsinen- 
schalen anrichten, die wie ein 
Körbchen geschnitten sind. Auf 
unserem Foto wurde das Apfel- 
sinenfleisch, sorgfältig von den 
Häutchen und Kernen befreit, 
mit Apfelspalten, Bananen- 
scheiben, eingelegten Reine- 
clauden (oder beliebigen anderen 
eingemachten Früchten) ge- 
mischt, mit Puderzucker und 
Zitronensaft abgeschmeckt, mit 
ungeschlagener Sahne gereicht, 








Kleiner Frucht-Cocktail 


Man mischt Apfelsinen-, Apfel-, 
Ananas- und Bananenstückchen 
mit getrockneten Feigen, die 
man kleingeschnitten einige Zeit 
in Zitronensaft hat ziehen lassen. 
Die Mischung wird mit Zitronen- 
saft und Zucker (am besten 
Puderzucker) abgeschmeckt, in 
flachen Glasschalen auf einem 
Salatblatt angerichtet und vor 
dem Essen mit Himbeergeist, 
Rum, Arrak oder Weinbrand 
betropft. Vorsicht mit dem Al- 
kohol, er soll der Fruchtmi- 
schung nur einen interessanten 
Hauch geben, aber nicht vor- 
schmecken! Dazu Biskuits. 





Ein wahrer Segen für die Hausfrau: 


Die neue Junghans -Küchenuhr 


Sie stellen nur den Kurzzeitmesser auf die gewünschte 
Pikanter Fruchtsalat 
Mayonnaise wird mit Joghurt 
oder dicker Milch verrührt, mit 
wenig Sardellenpaste und etwas 
kleingehacktem indischen Man- 
go-Chutney (aus dem Delika- 


Minutenzahl ein. Nun paßt die Junghans-Küchenuhr für Sie 


auf, damit nichts anbrennt oder mißrät. Das Signal ruft Sie zur 


tessen-Geschäft) gewürzt, dann 
mit ungesüßter geschlagener 
Sahne zu einer sämigen Soße 


gewünschten Zeit an den Herd. Die vielseitige Verwendbar- 


keit dieser formschönen Küchenuhr (Entwurf: Max Bill) wird 


vermischt. Diese Soße gibt man 
über grobgeraspelten Apfel und 
Sellerie, Orangenschnitzel und 
wenig geriebenen Meerrettich. 
Auch Ananas und Bananen 
passen dazu. Obenauf streut 
man etwas Paprika. 


von allen Hausfrauen hoch geschätzt. Auf der Weltausstellung 


in Brüssel und bei der Triennale in Mailand fand sie inter- 





nationale Beachtung und große Anerkennung. DM 58.— 


Batteriewerk (über 1 Jahr Laufzeit ohne Aufziehen) DM 70.— 


Mayonnaise mit Sanddorn 


Ein Eigelb mit einem Teelöffel Zitronensaft und Öl zu May- 
onnaise rühren, 3 Eßlöffel Sanddornsaft und Tomatenmark 
dazumischen, 14 Liter geschlagene ungesüßte Sahne unter- 
heben. Nach Belieben mit Paprika und Selleriesalz ab- 
schmecken. Dazu paßt Rohkost, z.B. geraspelter Sellerie, 
Chicoree, Endivien, Rot- oder Weißkohl. 


Ausführliche Prospekte für Uhren jeder Art durch die 


Uhrenfabriken Gebrüder JUNGHANS AG,, Schramberg/Württ. 


Gass P 285 D 


JUNGHANS-Uhren erhält man nur im Uhrenfachgeschäft. 


Favoriten-Salat 
Als Vorspeise eine geschälte Banane pro Person der Länge 





nach durchschneiden, auf gewaschene, abgetropfte, mit etwas 
Zitrone marinierte Salatblätter legen, Sanddornsaft dar- 
übergießen, mit Mandel- oder Kokosraspeln bestreuen. 


Weltbekannt für Präzision: Junghans 


Die größte Uhrenfabrik des Kontinents 
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Gemüseschneider 
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Saftzentrifuge 


Das ist 
meine Küchenhilfe! 


Die neue Alexanderwerk-Küchenmaschine ist aus 
dem Wunschtraum von Millionen Hausfrauen ent- 
standen. Formschön und praktisch, dabei so solide 
gebaut, wiemanesseit Jahrzehnten von Alexander- 
werk-Erzeugnissen nicht anders kennt. Sie ist be- 
quem und leicht in der Bedienung und trotz ihrer 
technischen Vollkommenheit so preiswert, daß Sie 
- liebe Leserin - sich dieses Gerät auch leisten 
können. Dürfen wir Ihnen vorab gleich einmal 


den Prospekt zusenden? 


Standardausrüstung mit Rührwerk und Mixer 


nur DM 297,- 


rührt 
reibt 
schneidet 
schnitzelt 
passiert 

püriert 
mahlt 
mixt 
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Beliebte Aufläufe 


Der Duft eines sich langsam im Ofen bräunenden Auflaufs 
ist ein mächtiger Appetitwecker — es gibt kaum einen Men- 
schen, der solch einer überbackenen, würzigen oder süßen 
Speise widerstehen kann. Außerdem sind Aufläufe aller Art 
eine gute Möglichkeit, Reste zu verwerten oder die Familie 
mit einem etwas langweilig geratenen Eintopf zu versöhnen. 





Sellerie-Auflauf 


Zutaten: 750 g Sellerie, 50 g Butter, eine Zwiebel, Salz, Pfef- 
fer, Zitronensaft, etwas Brühe, zwei Teelöffel Speisestärke, 
125 g Schinken, 4 Eier, Selleriesalz, Petersilie. 

Zubereitung: Sellerie in Scheiben schneiden, mit Zwiebel- 
würfeln in Fett andünsten, Gewürze und Brühe hinzufügen 
und in der geschlossenen Auflaufform gar dünsten. Die Flüs- 
sigkeit mit Speisestärke binden, Schinken gewürfelt dazu- 
geben. Eier trennen (darauf achten, daß die Dotter ganz- 
bleiben), Eiweiß steif schlagen, mit Selleriesalz und Peter- 
silie abschmecken und über das Gemüse füllen. Eidotter in 
den Schnee gleiten lassen und alles bei Oberhitze überbacken. 
Menüfolge: Vorher Toastschnitte mit Ölsardine und Toma- 
ten-Ketchup-Klecks, nachher Vanillepudding mit einge- 
machten Früchten oder Fruchtsalat. 


Getränk: Moselwein oder kalte Ente. 


Schinkenschaum 


Zutaten: 125 g gekochter Schinken, 4 Eier, 2 Eßlöffel Dosen- 
milch, Sträußchen Petersilie, Kerbel und wenig Senf. 
Zubereitung: Schinken durch die Fleischmaschine geben, 
a ‚„ davon mit 2 Eiern, 2 Eigelb, Milch, gehackten Kräutern 
und Senf verrühren. Diese Mischung in gefettete Förmchen 
füllen und bei guter Mittelhitze etwa 15 Minuten backen. In 
der Zwischenzeit Eischnee steif schlagen, den restlichen 
Schinken darunterheben und auf die Förmchen füllen. Noch 
einmal kurz im Ofen überbacken und dann sofort als Vor- 
gericht servieren. 


Geflügel- Auflauf 


Zutaten: 300 g gekochte oder gebratene Geflügelreste, 150 g 
Leber, 1 Banane, 50 g Margarine, 25 g Mehl, eine Zwiebel, 
Salz, ein Glas Portwein, 2 rote Paprikaschoten, Eßlöffel Ol, 
500 g Kartoffelschnee, mit 2 Eiern verrührt. 

Zubereitung: Geflügelfleisch in Stücke schneiden, Leber roh 
in Würfel schneiden und schnell anbraten, Zwiebel, Paprika 
und Banane geschnitten in Butter dünsten lassen, mit Port- 
wein auffüllen, mit Mehl binden, abschmecken, Fleisch- 
einlage darin ziehen lassen, in geölte Backform einfüllen, die 
vorher mit Kartoffelschnee ausgekleidet wurde. Obenauf 
wieder Kartoffelpüree. Im Ofen braun überbacken. 
Menifolge: Vorher Weinsuppe, nachher Grapefruit-Salat. 
Getränk: Bordeaux oder Burgunder. 


Apfelauflauf 


Zutaten: 7 bis 8 Äpfel, Marmelade, Biskuitteig aus einem Ei, 
einem Eßlöffel Wasser, 50 g Zucker, Vanillezucker, 60 g 
Speisestärke und 1, Teelöffel Backpulver. 

Zubereitung: Äpfel schälen, Kerngehäuse ausstechen, mit 
Marmelade füllen. Biskuitteig nach Vorschrift (Seite 65) 
zubereiten, in eine gefettete Auflaufform gießen, die Äpfel 
hineinsetzen und bei Mittelhitze 30 bis 40 Minuten backen. 


Das Fleisch in großen Stücken vom Huhn entfernen, 

in eine flache Bratpfanne legen und mit Löwensenf bestreichen. 
In einem Topf folgende Sauce separat ansetzen: 

2 Eßlöffel Butter schmelzen, 1 Eßlöffel Mehl einrühren. 

1 Tasse Sahne unter dauerndem Umrühren hinzufügen, 

das Ganze über mäßigem Feuer so lange erhitzen, 

bis die Sauce sämig und dick geworden ist. Salz hinzufügen. 
Die Sauce über das Fleisch geben und 20 Minuten braten. 

Das ist ein Gericht für Feinschmecker, 


aber 
















Düsseldorfer 


denn Düsseldorfer Löwensenf ergibt die pikante Note, 


die Kenner so sehr schätzen. 


DÜSSELDORFER SENFINDUSTRIE OTTO FRENZEL 
DÜSSELDORF 
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Besch werdefreie Tage 


oOmwensen 


muß dabeisein; 





AuchindenbewußtenTagen, indenen mansich so unbehaglich und zerschlagen fühlt 
und vor Kopf- und Rückenschmerzen kaum aus den Augen sehen kann, kann man 
ein fröhliches Gesicht machen. Denn wenn jede Frau wüßte, daß sie sich oft mit ein bis 
zwei „Spalt-Tabletten” in wenigen Minuten wohltuende Erleichterung verschaffen 
und viele Beschwerden ersparen kann, dann gäbe es keine „kritischen Tage” mehr. 


„Spalt-Tabletten’’ wirken krampflösend und ent- 
spannend auf die Gefäße, so daß die Schmerzen alsbald 
abklingen. „Spalt-Tabletten’’ haben die Eigen- 
schoft, die Schmerzen bereits im Entstehen zu beseitigen. 
Dos ist der Grund, weshalb man In Damenhandtäsc- 
chen fast immer „Spalt-Tabletten’’ findet. Auch 
bei Kopfschmerzen, Rneuma, Grippe, Muskel- und Zahn- 
schmerzen, Neuralgie, Migräne und anderen spastisch 
bedingten Schmerzen haben sich „‚Spalt-Tabletten’ 
ausgezeichnet bewährt. Sie sollten daher „Spalt- 
Tabletten’‘ inmer zur Hand haben. Besorgen Sie sich 
„für alle Fälle“ ein Röhrchen „Spalt-Tabletten’’ 
In Ihrer Apotheke. 

Die Ärzte-Fachblätter äußern sich über „Spalt- 
Tobletten” wie folgt: „Pro Medico’’, Zeitschrift 
des praktischen Arztes, Hefl 7, 6. Jahrgang: 
„Nicht nur die Im vorstehenden mitgeteilten Beob- 
achtungen bei Dysmenorrhoe (Monatsbeschwerden|], 
sondern auch die zahllosen Erfahrungen lassen „Spalt- 
Tobletten” nicht nur als ein außerordentlich wirk- 


SPALT, 


sames, sondern auh als ein von Nebenwirkungen 
freies und völlig unschädliches Mittel erscheinen.” 
„Deutsche Ärzte-Zeitung’’, Nr. 317, 32. Jahr- 
gang, führt u. a. aus, daß die „Spalt-Tobletten” 
auc direkt ouf die Unterleibsorgane wirken, Indem 
sie dort den Krampf lösen. 


Deutschlands 
meistgebrauchte Schmerz -Tablette 
Y 
r In allen Apotheken 


erhältlich 
40 Stck.85.8 20 Stck.1,50 
TAX 60 Stck.380 
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Kleeblatt-Neuschö 


Entwurf: Dr. Braun-Feldweg 
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Gefüllte Schweinerippe 

Zutaten: Ein dünnes Schweinerippenstück (750 
bis 1000 g) und Salz. Zum Füllen: 2 bis 3 Äpfel, 
200 g Backpflaumen, 20 g Zucker, Salz. 
Zubereitung: Das Rippenstück vom Schlachter 
einmal vorsichtig quer durchschlagen lassen, so 
daß sich beide Hälften zusammenlegen lassen. 
Äpfel schälen, entkernen und in dünne Scheiben 
schneiden, Pflaumen kurz kochen und entstei- 
nen, beides mit Zucker und Salz mischen. Das 
Fleisch mit Salz einreiben, die Füllung auf die 
untere Hälfte legen, die obere draufklappen. 
Alles mit einem Faden zusammenwickeln. In der 
heißen Fettpfanne schnell von beiden Seiten 
bräunen, dann mit wenig Wasser angießen und 
fertig garen, indem man die Rippe auf den dar- 
über gelegten Rost legt und beides auf die 
untere Schiene des heißen Ofens schiebt. Ein- 
einhalb Stunden braten. Aus dem Bratensatz 
eine mit Speisestärke gebundene Soße bereiten. 
Dazu Kartoffelklöße und Rohkostsalat. 
Menüfolge: Vorher: Toaststück mit Sardellen- 
butter bestrichen, belegt mit hartgekochter Ei- 
hälfte, übergossen mit Tomatenketchup, nach- 
her: Quarkereme mit Vanillezucker und Manda- 
rinenspalten. 

Getränk : Leichter Rotwein oder weißer Bordeaux. 


Vom Schwein nicht immer nur Schnitzel 


“s muß nicht immer nur Schnitzel oder Kotelett sein — 


auch andere Teile 


vom Schwein schmecken, richtig zubereitet, sehr delikat. Rippchen, Bauch- und 
andere Stücke sind bedeutend billiger als das ‚Schiere“, ihr Fleisch ist beson- 
ders zart und saftig, und das manchmal zu reichlich anhängende Fett kann man ab- 
schneiden oder ausbraten und abschöpfen — es schmeckt sehr gut als Brotaufstrich 
oder als Bratfett für andere, fettarme Fleischgerichte (z. B. Gulasch oder Rouladen). 





Gespickte Schweinebrust 
Zutaten: 1000 g frische .Schweinebrust, Salz, 


Pfeffer, 150 g Dörrbirnen, 
2 Eßlöffel Kartoffelmehl. 


Zubereitung: Die Knorpel und kleinen Knochen 
auslösen, Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben, 
mit Spicknadel Löcher einstechen und Streifen 
der Backobstbirnen, die man vorher eingeweicht 
hatte, 'hineinstecken. In die Fettpfanne des 
Backofens Wasser gießen, das Fleisch nach dem 
scharfen Anbraten auf den darüber geschobenen 
Rost legen und beides mit viel Unterhitze im 
Ofen anderthalb Stunden braten lassen. Nach 
Bedarf Wasser währenddessen nachgießen. Aus 
dem Bratensaft auf dem Herd in einer Kasse- 
rolle mit Kartoffelmehl eine Soße bereiten, die 
mit einigen Tropfen englischer Soße verfeinert 
wird. Dazu ißt man Salzkartoffeln und Apfel- 
mus oder Apfel-Rotkohl. 


1, Liter Wasser, 


Meniifolge: Vorher: Tasse klare doppelte Bouil- 
lon mit Würstchen-Scheiben, nachher: Ome- 
lette mit Konfitüre gefüllt. 


Getränk: Rheingauer Wein oder Ahr-Rotwein. 





Tante Annas Mock-Ente 


Zutaten: 2 Schweinefilets, 50 g Trockenpflau- 
men, 50 g Apfelringe, 50 g gebrühte abgezogene 
Mandeln, nach Geschmack 50 g Marzipan, 50 g 
Butter oder Margarine, 4, Liter süße Sahne, 
Y, Liter Brühe, Salz, ein Eßlöffel Speisestärke. 
Zubereitung: Die Filets häuten und glattschnei- 
den, der Länge nach aufschneiden und breit- 
klopfen. Mit Mehl bestäuben, aus Pflaumen, 
geweichten Apfelringen, gehackten Mandeln 


und Marzipan Fülle bereiten und auf Fleisch 
aufstreichen, rollen, mit Garn umwickeln. 
Filets im Fett bräunen, mit Brühe, Sahne auf- 
füllen, salzen und im geschlossenen Topf gar 
schmoren, die Soße binden, Fleisch in Scheiben 
schneiden. Dazu Kartoffelpüree, frischen Salat. 
Menüfolge: Vorher Fischsuppe mit Sahne, nach- 
her Pfirsichhälfte mit Gervais gefüllt. 


Getränk: Portwein, Bier oder leichter Rotwein. 





Schweinebauch chinesisch 


Zutaten: 250 bis 375 g mageres Schweinebauch- 
stück, Sojasoße, Zitrone, Salz, Pfeffer, halbe 
Tasse Weißwein, 2 Eßlöffel Zucker, 2 Nelken, 
grüne Erbsen.. 

Zubereitung: Das Fleisch im ganzen Stück mit 
Salz und Pfeffer einreiben, einen Tag ziehen 
lassen, dann mit Weißwein und Nelken kochen, 
in Stücke schneiden, den Saft eindampfen, das 
Fleisch mit dem Zucker in der Pfanne rösten 
und karamelisieren, zum Schluß einen Schuß 
Sojasoße und Zitronensaft dazu. Mit gekochten 
gebutterten Erbsen mischen. Dazu trockener 
Reis und Tomaten-Ei-Salat. 


Menifolge: Vorher Selleriecremesuppe, nachher 
Käsescheiben auf Toast, im Ofen überbacken. 


tetränk: Rhein-Weine oder Reiswein (Saki) 
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WASA 


aus den größten 
Knäckebrotwerken der Welt. 
Tagesproduktion.: mehr als eine '/2 Mill. Pakete 
So gut schmeckt Wasa-Bröd ! 


Zu allen Mahlzeiten - 


als Zwischenmahlzeit 


morgens oder nachmittags 





Mit Butter und Honig, Gelee 
oder Marmelade, zu Milch, Tee, 
Joghurt oder Kaffee 





Nur mit Butter, dazu irgend- 
ein Obst der Jahreszeit, 
Obstsaft oder Milch 


das gute, echte Knäckehröd aus Schweden 


Absolut naturreines Roggenvollkornbrot. Nach alten schwedischen Bauern- 


ö- MIOLKBROD 


TEITIITTE TEIL EUTIN 
AB WASA SPISBRODSFABRIK FILIPSTAD SCHWEDEN 





rezepten mit entrahmter Milch (Mjölkbröd) bzw. frischem 


Quellwasser und Hefe (Knäckebröd) recht behutsam 


gebacken. Von idealem Vital- und Mineralstoffgehalt, 


von höchster Nährkraft, 


leichtester Verdaulichkeit. 


Ein knusperiges, gesundes Knäckebrot von köst- 


lichem Aussehen, Duft und Wohlgeschmack. 





zum Mittagessen 


Trocken oder mit Butter und einer 
Scheibe Käse zur Brühe oder 
zur Suppe (schwedisch) 


TEE 





Als Knusperbröckchen auf 
Sauermilch, süße Suppen, 
Obstsalate gestreut 










Zu Salaten, Majonäsen, Käse, 
Wurst, Eiern, Fisch oder auch 
nur mit Butter 


überhaupt - zu allen Speisen! Der beste Freund der schlanken Linie I 





Kine gute Suppe weckt den Appetit 


Eine Zeitlang schien es, als sei die Suppe vor dem 
Hauptgericht unmodern geworden. Sie macht 
dick, so hieß es, und belastet unnötig den Magen. 
Inzwischen ist das Urteil revidiert worden: 
Einige Löffel guter, nicht zu fetter Suppe regen 
die Lebensgeister an und sind gerade für empfind- 
liche, nervöse Mägen eine Wohltat. Sogar für 
Schlankheitskuren wird Suppe empfohlen, aller- 
dings muß es dann eine fettlose Fleisch- oder 
Gemüsebrühe ohne Einlage sein. 


Einlagen für Fleischbrühe >> 


Mit einer aparten Suppeneinlage gewinnt jede 
Fleischbrühe an Wohlgeschmack. Drei Vor- 
schläge sehen Sie auf unserem Foto rechts. Für 
die „Profiteroles‘‘, kleine Klößchen, die „ganz 
oben schwimmen‘, macht man aus 4 Eßlöffeln 
Wasser, einer Prise Salz, 10g Fett, 40 g Mehl 
und einem Ei einen Brandteig. Mit einer Spritz- 
tüte erbsengroße Klößchen auf ein gefettetes 
und gemehltes Blech setzen. Bei starker Hitze 
10 bis 15 Minuten backen. Kurz vorm An- 
richten auf die Suppe tun. — Für die Mark- 
klößchen links braucht man 40g Mark, 1 Ei, 
45 bis 50g Semmelmehl, eine Prise Salz und 
etwas Petersilie. Mark zerlassen, durchgießen 
und:erkaltet schaumig rühren. Die übrigen Zu- 
taten dazu und die Masse eine halbe Stunde 
ruhen lassen. Dann Klößchen formen und in 
kochendem Salzwasser gar ziehen lassen. — 
Zum Eierstich rechts: 2 Eier, !/, Liter Milch, 
je eine Prise Salz und Muskatnuß gut mitein- 
ander verquirlen, in eine gefettete Tasse füllen, 
in kochendes Wasser stellen und stocken lassen. 
Stürzen, mit dem Buntmesser schneiden. 





Scampisuppe 


Zutaten: 10 bis 12 Scampi- oder Krebsschwänze 
(gefroren oder aus Dosen), 1, Tasse Zwiebel- 
würfel, 50 g Butter, 3 Tassen Fleischbrühe, ein 
Teelöffel Speisestärke (Gustin, Mondamin, Mai- 
zena), 2 Eßlöffel Milch, 2 Eßlöffel süße Sahne, 
Zitronensaft, Tomatenketchup oder -mark, Salz, 
einige grüne Erbsen und Spargelstücke. 
Zubereitung: Zwiebelwürfel in Butter glasig dün- 
sten, mit Stärke bestäuben, mit Fleischbrühe 
aufkochen, Milch und Sahne zufügen, mit 
Tomatenketchup, Salz, Zitronensaft abschmek- 
ken und die Krebs- oder Scampischwänze, 
Erbsen und Spargel kurz darin heiß werden 
lassen. Vor dem Anrichten einige Butterflöck- 
chen obenauf setzen. 


Camerani-Suppe 


Zutaten: 100 g gekochte Makkaroni, 100 g Leber, 
100g Zunge, 100g Kalbsbraten, 50g Stein- 
pilze, Parmesankäse, Semmelmehl, etwa 40g 
Butter, ein Liter Fleischbrühe. 


Zubereitung: Leber in Streifen schneiden, in 
Paprika wälzen, kurz in Butter anbraten, Stein- 
pilze (falls nicht schon gekocht) ebenfalls an- 
braten, mit Brühe auffüllen. Braten, Zunge in 
Streifehen, Makkaroni in Stücke geschnitten 
dazugeben, kurz erhitzen, mit Semmelmehl, 
Reibkäse und Butterflöckehen bestreuen und 
im heißen Ofen schnell überkrusten. 


Erbsensuppe St. Germain 


Zutaten: 500g frische grüne Erbsen, 1 Liter 
kräftige Fleischbrühe, 2 Weißbrotscheiben, 
Salz, Butter. 

Zubereitung: Erbsen in Brühe kochen, bis auf 
eine Tasse voll durch ein Sieb streichen, salzen, 
mit Brühe wieder auffüllen und mit Einlage aus 
in Butter gerösteten Weißbrotwürfeln und den 
restlichen Erbsen servieren. 


Fisch-Curry-Suppe 

Zutaten: 500g Fischfilet, 3 EBßlöffel Öl, eine 
Zwiebel, 250 g Gemüse (Möhren, Blumenkohl, 
Porree, Sellerie), 11, Liter Brühe, 100 g Faden- 
nudeln, Curry, Zitrone, Salz und Petersilie. 
Zubereitung: Fischfilet abspülen, in Würfel 
schneiden und mit Zitrone beträufeln. Gemüse 
feingeschnitten in Öl andünsten, Brühe auf- 
füllen, Fisch, Nudeln, Salz und Curry nach 
Geschmack dazugeben und bei schwacher Hitze 
in etwa 30 Minuten garen. Dazu viel Petersilie. 





Jägersuppe 


Zutaten: 200g gemischte Pilze, 3 Eßlöffel Öl, 
eine Zwiebel, 30g Mehl, ein Liter Flüssigkeit 
(Brühe und Kondensmilch), Salz, Pfeffer, ein 
Glas Portwein, Petersilie. 


Zubereitung: Pilze und Zwiebelwürfel mit Öl 
anbraten, mit Mehl überstäuben, mit Brühe und 
Milch auffüllen, durchkochen, abschmecken, 
vor dem Anrichten Portwein und gehackte 
Petersilie darangeben. Dazu kann man noch ge- 
röstetes Weißbrot reichen. 





Krabbensuppe 


Zutaten: 125 g Lauch, 125 g Möhren, eine Zwie- 
bel, 125g Fischfilet (Reste), 200 g Kartoffeln, 
125g Krabbenfleisch, Salz, Pfeffer, ein Glas 
Weißwein, !/; Liter saure Sahne, nach Ge- 
schmack Curry, Petersilie und Tomaten. 
Zubereitung: Gemüse und Fisch feingeschnitten 
in Fett andünsten, mit wenig Wasser weich- 
dünsten, durch ein Sieb (Mixer) streichen, mit 
%, Liter kochendem Wasser auffüllen, mit Wein 
und Gewürzen abschmecken, mit Sahne binden, 
Krabben kurz darin ziehen lassen, mit Tomaten- 
streifehen und Petersilie anrichten. 
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Man hat 


Appetit auf etwas Delikates... 











Man braudt 


ein wenig Stimmung und Anregung... 







Man will 


mal etwas besonders Gutes... 







oVarpaoorlen EıErLIKOR 


erfüllt diese Wünsche! 





erquickt den Gaumen, 
ohne den Magen zu belasten, 


stimmt froh und heiter 
durch Alkohol mit Maßen (20 Vol %), 


labt und kräftigt 
durch hohen Ei- und Lezithingehalt 
(13 Eigelb Gr. B pro Ltr.) 


ohne jegliche Färbungs- und 
Verdickungsmittel (gem. Vorschr.) 


0 8080 


1/1 Fl. DM 9,25 
1/2 Fl. DM 4,90 


Daheim ni 
N Vorrat 
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und allerorten: 





GROSSTE EIERLIKOR-PRODUKTION DER WELT 





Kaffee kann man auf viele Arten zubereiten. Ob man ihn 
lieber filtert, aufbrüht oder ob man eine der vielen Kaffee- 
maschinen benutzt, darüber kann man geteilter Meinung sein. 
Dreierlei aber ist immer wichtig: 1. Frisch gerösteten Kaffee 
(lieber öfter kleine Mengen kaufen) erst kurz vor der Zuberei- 
tung sandkornfein mahlen. Zu grob gemahlen, gibt er nicht genug 
Aromastoffe ab, zu fein gemahlen, wird er zu sehr ausgelaugt. 
2. Das Wasser, frisch aus der Leitung, eben aufsprudeln lassen, 
nicht lange kochen, niemals abgestandenes Wasser nehmen, und 
unter keinen Umständen — außer beim türkischen Mokka — 
den Kaffee selbst kochen lassen! Wenn das Wasser sehr hart 
oder chlorhaltig ist, kann man es mit Selterwasser versuchen. 
3. Die Kaffeekanne muß absolut sauber und fettfrei sein, ebenso 
wie alle anderen Geräte zur Kaffeebereitung, die man am 
besten für nichts anderes verwendet und, getrennt vom übrigen 
Abwasch, nur mit heißem Wasser ausspült. Die Kanne wird 
immer vorher angewärmt. Wer den Kaffee aufbrüht, der muß 
ihn nach 10 bis 15 Minuten abgießen, dann sind die wertvollen 
Stoffe aus dem Kaffeepulver ausgezogen, was danach kommt, 
ist die bittere Gerbsäure, die vielen Menschen mit empfindlichem 
Magen zu schaffen macht. Über die Menge des benötigten Kaffees 
entscheiden Geschmack und Gewohnheit, die Gaststätten rech- 
nen mit 6—8 Gramm für eine normale Tasse und mit 14—16 
Gramm für einen starken Mokka. Geschmackssache ist auch 
die Prise Salz oder Kakaopulver oder gar, wie in Holstein, ein 
Zusatz von Eigelb (ein Eigelb auf eine Kanne von 8 bis 10 Tas- 
sen, vorsichtig verquirlt). Und nun noch ein paar Kaffee-Spezia- 
litäten: „Mokka gespritzt‘‘, ein Mokka mit einem Schuß Rum 
oder Weinbrand; ‚„Mazagran‘“‘, ein kalter, süßer schwarzer 
Kaffee, mit Eisstückchen und Maraschino vermischt; ‚Cafe 
Oointreau‘“ aus schwarzem Kaffee mit wenig geriebener Zitronen- 
schale und einem Schuß Cointreau; „Irischer Kaffee‘, eine sehr 
erwärmende Angelegenheit für Schnupfenwetter aus Kaffee, 
der in angewärmten Rotweingläsern mit 2 Teelöffeln Zucker, 
2 EBßlöffeln irischem Whisky und einem Eßlöffel eiskalter 
Schlagsahne obenauf serviert wird; „Türkischer Mokka‘“, der in 
kleinen Kaffeekännchen mit 1% LiterWasser, 5 Gramm Kaffeemehl 
und einem Stück Zucker je Tasse dreimal aufgekocht wird, der 
Satz wird mitgetrunken; für „Wiener Eiskaffee‘‘ wird ein hoher 
Kelch mit 2 Kugeln Vanilleeis und starkem schwarzem, gut 
gekühltem Kaffee gefüllt, mit einer Schlagsahnehaube obenauf. 


Tee ist beinahe noch empfindlicher als Kaffee. Weil sein Aroma 
noch zarter, flüchtiger ist, nimmt er eine falsche Behandlung 
noch mehr übel. Passionierte Tee-Trinker haben die „Fünf 
goldenen Regeln“ für den wahren Teegenuß entwickelt. 1. Die 
Teekanne vorwärmen (mit heißem Wasser ausspülen, wieder 
austrocknen) und zum Wasserkessel bringen (nie umgekehrt mit 
dem Wasserkessel durch die Gegend ziehen!). 2. Je Tasse einen 
Teelöffel voll Tee nehmen (ob flach oder gehäuft, entscheidet 
Ihr Geschmack und die Sorte), für die Kanne einen Löffel 
„extra“. 3. Frisches Wasser sprudelnd aufgießen. 4. Kanne gut 
verschließen und 5 Minuten ziehen lassen, nicht mehr und nicht 
weniger! 5. Den Tee noch einmal vorsichtig umrühren und dann 
abgießen oder die Teeblätter mit dem Tee-Einsatz entfernen 
(die sogenannten ‚Tee-Eier‘‘ sind nicht anzuraten, weil sich die 
Teeblätter in ihnen nicht genug entfalten können). Zutaten: 
Zucker, oder besser: knisternder Kandis, Sahne, Zitrone oder 
Rum nach Geschmack. Auch mit schwarzem Tee kann man 
erfrischende und interessante Getränke mixen: „Perlender Tee‘ 
besteht aus starkem schwarzem Tee, der nach dem Abgießen 
kalt gestellt und dann im Heim-Syphon mit Kohlensäure ver- 
setzt wird; „Tee-Eis‘‘ aus einem starken Tee-Aufguß (4 Tee- 
löffel Tee, eine Tasse Wasser), vermischt mit 1, Liter unge- 
schlagener Sahne, dem Saft von 3 Orangen, 2 Eigelb und 
Zucker nach Geschmack, in der Eismaschine leicht gefroren, 
mit einer Schlagsahnehaube serviert; für „Tee-Flip“ Y, Liter 
Milch mit einem EBßlöffel Zucker zum Kochen bringen, über 
einen Teelöffel Teeblätter gießen, 5 Minuten ziehen lassen, 
abgießen und mit einem Eigelb verquirlen. Im Glas servieren: 


und Tee verlangen viel Liebe und Sorgfalt 


«Jeder von uns weiß, wie erquickend eine Tasse Tee oder Kaffee zur rechten Zeit sein kann. Mit dem 
Wassertöpfehen und der Kanne zum Tee- oder Kaffeekochen fängt bei vielen der eigene Hausstand an. 
Diese beiden Getränke begleiten uns durch den ganzen Tages- und Lebenslauf, und doch werden sie oft 
ein wenig gleichgültig behandelt. Hier ein paar Tips, wie man das Beste aus ihnen herausholen kann. 


BB 


- 
En EHER ALK 


Werkfoto Fürstenberg 
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Drei Stufen 
der Kochkunst... 





... gibt es, sagt ein chinesisches Koch- 
buch: Phantasie, Geduld und Liebe. 
Nach diesem Rezept ist auch die Con- 
stanze gemacht. Mit Phantasie geplant, 
mit Geduld und Hingabe zusammen- 
gestellt, liebevoll und sorgfältig voll- 
endet, eine gute Freundin jeder Frau 


— so kommt sie alle vierzehn Tage zu 
acht Millionen Menschen in aller Welt. 
Und was im großen für sie gilt, be- 
herzigt sie auch im kleinen: Als Frauen- 
zeitschrift widmet sie dem Haushalt 
und der Küche ihre ganz besondere 
Aufmerksamkeit. 


Wenn Sie die Rezepte dieses Heftes 
durchgekostet haben, brauchen Sie 


auch künftig nicht auf eine Ratgeberin 


für Haus und Herd zu verzichten, denn 
alle zwei Wochen finden Sie in Con- 
stanze viele neue Rezepte nach Con- 
stanzes großem Rezept — mit Phan- 
tasie, Geduld und Liebe! 


Sie leben froher — Sie leben besser mit 


(ONSTANZE 


Zum Kinderfrühstüel 


Das Frühstück am Sonntag schmeckt noch einmal so 
gut, wenn als Überraschung selbstgebackene Brötchen 
auf dem Tisch stehen. Auch die ‚Großen‘ haben 
Spaß daran, und es kostet wenig Mühe, Zeit und Geld! 





er S0AcHoNn undHtecker 
Ei 





und Sie können stolz sein 


$o wunderschön können Sie Ihren Kuchen garnieren, wenn 
Sie ihn mit DIAMANT Puder-Zucker bestreuen, wenn Sie der 
Torte mit DIAMANT-Zuckerguß den feinen Glanz geben. 


der meistgekaufte Puder-Zucker 
in der Cellophan-Packung 
/ ‚macht den Kuchen Ichörsn 


NORDDEUTSCHE ZUCKER-RAFFINERIE FRELLSTEDT 


bäckt Wutti Brötchen 


Quarkbrötchen 


Zutaten: 300 g Mehl und ein 
Backpulver gesiebt, 200 g 
trockener, durchgestrichener 
Quark, Prise Salz, ein Eß- 
löffel Zucker, ein Ei, 2 Eß- 
löffel Milch, ein Eßlöffel Öl. 


Zubereitung: Zutaten zu 
festem Teig verkneten, 12 
Brötchen formen, mit ver- 
quirltem Ei bestreichen, mit 
Mohn bestreuen, in etwa 20 
Minuten braun backen, dazu 
Butter und Marmelade. 





Kerinthen-Brötchen 


Zutaten: 15 g Hefe, 50 g Zucker, 300 g Mehl, 2 Eßlöffel warme 
Milch, ein Vanillinzucker, 2 Eier, 50 g Butter, 50 g Korinthen, 
50 g geriebene Mandeln, abgeriebene Orangenschale. 

Zubereitung: Aus Hefe, Milch, etwas Zucker und wenig Mehl wie 
üblich Vorteig bereiten, gehenlassen, dann mit den übrigen 
Zutaten kräftig durchschlagen (Butter vorher flüssig, aber nicht 
heiß werden lassen). Zum zweiten Mal gehenlassen, formen, mit 
zerquirltem Ei bestreichen und auf gefettetem Blech im Ofen 
backen (nicht vorheizen!). Brötchen werden nach den ersten 
10 Minuten Backzeit oben kreuzweise eingeschnitten. Besonde- 
ren Spaß haben die Kinder, wenn man Männchen formt, mit 
Korinthen-Augen, -Knöpfen und Mandeln als Mund und Nase. 
Zu den Korinthen-Brötchen gibt es Butter und Marmelade. 





GISTL-GLAS 





GRATIS | 

erhalten Sie auf Anforderung | f 
unsere interessante Broschüre 

»Vom Glas u. guter Lebensart« 





Ja, KABA ist heute in unzähligen Familien 


Garnitur das tägliche Getränk. Weil er so gut schmeckt - 


Wiessee 
wie feine Schokolade - und so gut bekommt. 


KRYSTALLGLASFABRIK FRAUENAU I BAYER. WALD - ABT. 1 . > she a 
GISTL-GLAS - NUR IM GUTEN FACHGESCHAFT KABA ist reich an wertvollen Nähr- und Aufbau 
stoffen, leicht verdaulich, nicht stopfend. 





Kleine Gerichte 
für viele 


Gelegenheiten | 


2 


Auf dieser und den folgenden Seiten finden Sie 
eine Reihe von kleinen Gerichten, die Sie fast zu 
jeder Tages- und Jahreszeit servieren können: zum 
Frühstück, als Vorspeise beim Mittagessen, zum 
Abendbrot oder auch einfach als Imbiß zwischen- 
durch — immer dann, wenn Sie Ihren Gästen und 
Ihrer Familie einen besonderen Leckerbissen bieten 
wollen. Dabei können Sie oft auch kleine Reste so 
raffiniert wieder verwenden, daß es keiner merkt. 





Pikanter Geflügel - Fleischsalat 

























Zutaten: 250 g Geflügelfleisch (auch Reste von anderem gekochten oder 
gebratenen Fleisch), 100 g grüne Erbsen, ein Stückchen Sellerie (unge- 
kocht), eine Zwiebel. Für die Salatsoße: 3 Eßlöffel. Weinessig, 5 Eß- 
löffel Öl, Salz, Pfeffer, Paprika nach Geschmack. Zum Garnieren: 
hartgekochtes Ei und gefüllte Olivenscheiben. 

Zubereitung: Das Fleisch in längliche Streifehen schneiden, Zwiebel 
und Sellerie fein hacken oder raspeln, alles mit den abgetropften Erbsen 
mischen. Die Zutaten zur Soße gut miteinander verschlagen, über die 
Salatmischung gießen und kühlgestellt mehrere Stunden durchziehen 
lassen. Mit Ei und Oliven garnieren, Toast und Butter dazugeben. 


<= Bananenschiffchen mit Wildsalat 


Zutaten: 4 Bananen, 250 g Wildfleisch (Bratenreste), 100 g Mayonnaise, 
Zitronensaft, englische Soße, Pfeffer, Paprika nach Geschmack. 

Zubereitung: Feste Bananen waschen, oben einen Streifen abziehen, 
das Fleisch vorsichtig herauslösen, Schale innen mit Zitronensaft be- 
streichen. Von den Bananen die Hälfte für die Garnitur in Scheiben 
schneiden, mit Zitrone beträufeln, den Rest mit dem Wildfleisch 
würfeln, mit Mayonnaise und Gewürzen pikant abschmecken. In die 
Schiffchen füllen, eine Scheibe Toast mit einem Zahnstocher befestigen. 
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Fleisch in Aspik 


Zutaten: Etwa 250 g Fleischreste, 1, Liter Flüs- 
sigkeit (Brühe, Rotwein), 6 Blatt Gelatine, Salz, 
Prise Zucker, Pfeffer, Suppenwürze, hartes Ei. 
Zubereitung: Brühe pikant abschmecken, mit der 
aufgelösten Gelatine dicken, einen halben Zenti- 
meter hoch in Förmchen gießen, erstarren lassen. 
Dann Eischeiben, Fleisch und Aspikflüssigkeit 
darüber geben, fest werden lassen, zum Stürzen 
in heißes Wasser tauchen. Dazu Rapunzelsalat. 


Geflügelsalat 


Zutaten: 200 g gekochtes Huhn, einige abge- 
zogene Mandeln, 2 Orangen, 125 g Mayonnaise, 
etwas süße Sahne und Weinbrand, Salz, Pfeffer. 
Zubereitung: Fleisch und Orangen würfeln, ein 
Stückchen Orangenschale und die Mandeln fein 
hacken oder reiben, Mayonnaise mit Sahne, 
Weinbrand, Salz und Pfeffer abschmecken und 


"alles einige Stunden gut durchziehen lassen. 


Mit Oliven, Eivierteln und Petersilie garnieren. 


Rindfleischsalat 


Zutaten: 6 bis 8 Tomaten, 250 g gekochtes mage- 
res Rindfleisch, 125 g Paprikaschoten (frisch 
oder eingelegt), 125 g gekochter Reis (Risotto), 
2 EBßlöffel Öl, 2 Eßlöffel Weinessig, ein ERlöffel 
gebrühte Zwiebelwürfel, eine Gewürzgurke. 

Zubereitung: Fleisch, Gurke und Paprikaschoten 
würfeln, mit den übrigen Zutaten mischen und 
gut durchziehen lassen. In kreuzweise einge- 
schnittene, etwas ausgehöhlte Tomaten füllen. 





x 28 





Aust mach 4 


Das ist der Vorteil für Sie! Feiner, reiner Speise- und 
Einmachessig aus ESSIG-ESSENZ! 

1 Normalflasche ergibt mehr als 4 Weinflaschen voll. So 
ist immer frischer Essig im Haus, und Sie haben es 
selbst in der Hand, sich all die vielen Auge und Magen 
erfreuenden sauren Gerichte dieses Rezeptheftes pikant 
mild oder kräftig würzig zu bereiten. Darum besorgen 
Sie sich noch heute: 


ESSIG-ESSENZ 


In 3 Minuten 
ohne fremde Hilfe 
gebrauchsfertig 


Für den kleinen Haushalt die praktische Kleinflasche, 
sie ergibt 1 Weinflasche feinen, reinen Speiseessig. 


Es gibt nur eine Heimsauna: 
HEIMSAUNA Kreuz Thermalbad 
Achten Sie auf die geschützte Marke HEIMSAUNA 


Plus 


Frauen mit Profil 


Nicht nur das Gesicht, auch der Körper, 

die Figur bestimmen das Profil einer Frau. 
Ebenmäßige, elastische Glieder, ein schlanker, 
gesunder Körper und eine straffe, reine Haut 
geben einer Frau Sicherheit 


und Selbstvertrauen, sie fühlt sich 

in jeder Beziehung „gut in Form”. 

Darum: Gesund, schlank und schön 

durch die HEIMSAUNA, durch diffuse Reflexion 
der milden Infrarotwärme mit Tiefenwirkung 
auf den ganzen Körper in der HEIMSAUNA 
Kreuz-Thermalbad. 


Seit über 50 Jahren in mehr als 70 Ländern 
bewährt bei Fettleibigkeit, Rheuma, Ischias, 
Lumbago, Erkältungen, Neuralgie, Kreislauf- 
störungen usw. Auf Wunsch Ratenzahlung. 
Achttägige unverbindliche Probe. 


Kostenlose Aufklärungsliteratur und Prospekte. 
Heinvan 


GMBH Abt. C, München 15, 
Lindwurmstraße 76 





In diesem urwüchsigen Gebirgsboden wächst als wilde Frucht der 
„Sanddorn”— eine unscheinbare rote Beere —, der die gütige Natur 
geheimnisvolle Kräfte mitgegeben hat zum Wohle aller Menschen. 





a 
SG 














erhältlich in allen 
Reformhäusern und 
Reformabteilungen 


Drei Esslöffel täglich wirken Wunder! 


Jeder Mensch weiß, daß die Spannkraft des Körpers 
im Laufe des Tages abnimmt — aber nur wenige 
wissen, daß dieses Nachlassen der Energie zum 
großen Teil auf dem Abbau von Vitamin C beruht. 


Wer also seine körperliche und geistige Leistung 
erhalten will — oder sogar noch steigern möchte, 
der sollte mehrmals täglich seinen Bestand an 
Vitamin C auffrischen. Schon 3 EBlöffel „Donath- 
Sanddorn-Vollfrucht” reichen völlig aus, um den 
Ausgleich zu schaffen und hellwach zu bleiben. 
Die Sanddornbeere enthält nämlich das Vielfache 
an natürlihem Vitamin C wie zum Beispiel die 
Zitrone oder die schwarze Johannisbeere. 


Machen Sie einen Versuch: Sie werden spüren, daß 
Donath-Sanddorn-Vollfrucht wie ein Wunder wirkt! 


SANDDORN 


VOLLFAUL 


mit dem sehr hoher 
Gehalt an Vitami 


AUS DER ERSTEN DEUTSCHEN KELTEREI ALKOHOLFREIER SÄFTE Domsortfr München 25 


109 


Verzauberte Würstchen 


der Käse zu schmelzen beginnt. Dazu eine kreuzweise eingeschnit- 
tene, in der gleichen Pfanne gebratene Tomate. Heiß servieren! 
Dazu passen ein kühles Bier und ein klarer Schnaps. 


Würstchen im Pyjama 


Zutaten: 500 g gekochte, kalte Kartoffeln, 2 Eier, 80 g Mehl, Prise 
Muskatnuß, Salz, 4 Paar Würstchen. 

Zubereitung: Kartoffeln fein reiben, mit den übrigen Zutaten zu 
einem festen Teig verkneten. Teig dünn ausrollen, Rechtecke aus- 
schneiden, so daß man die Würstchen darin einrollen kann, gut 
zusammendrücken und obenauf mit etwas verquirltem Eigelb be- 
streichen. Bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten im Ofen backen. 
Dazu schmeckt eine Soße aus Mayonnaise, mit Joghurt verdünnt 
und mit gehackten Sardellenfilets, Mixed Pickles und Senf geschärft. 


Würstchentoast mit Meerrettichschnee 


Zutaten: 4 Wiener oder Frankfurter Würstchen, 4 Scheiben Toast- 
brot, 100 g geriebener Meerrettich, 50 g Butter, 2 Eigelb, steifer 
Schnee von 2 Eiweiß, Salz, Zitronensaft. 





— Zubereitung: Toast leicht rösten, noch warm mit Butter bestreichen, 
Würstchen abpellen, der Länge nach durchschneiden und das Brot 
Schweizer Würstchen damit belegen. Meerrettich mit Eigelb, Zitrone, Salz und Eischnee 


mischen, dick überstreichen und überbacken. Vor dem Servieren 
noch mit flüssiger Butter beträufeln. Dazu schmecken eiskalte 
Mixed Pickles. Statt mit Meerrettichschnee kann man den Würst- 


Zutaten: Pro Person ein Frankfurter Würstchen, ein gleich großer 
Streifen Schweizer Käse, eine dünne lange Scheibe Rauchspeck. 


Zubereitung: Würstchen der Länge nach aufschneiden, Käsescheibe chentoast auch mit einer Mischung aus 50 g Roquefort- oder Edel- 
dazwischenlegen, mit Speckstreifen umwickeln, die Enden mit pilzkäse, 2 Eigelb, 2 Eischnee, Zitronensaft, Salz und 1, Liter 
Holzspießchen festhalten. In der Pfanne langsam braten lassen, bis ungesüßter, steifgeschlagener Sahne kurz im Ofen überbacken. 





BESTECK, Zas eine Zafel schmückt. 


FF VENEZIA 1500 EB re ATHEN 3000 


THULE 2000 





ZUM FEST-GEDECK DAS WIRTHS-BESTECK! 


Wenn Sie um Ihre häusliche Kultur bewundert werden wollen, dann legen Sie besonders wert auf die 
Tafel. Sie offenbart Ihren Geschmack und Ihre Persönlichkeit. 

Mit einem Wirths-Besteck werden Sie immer Eindruck machen, auch wenn man's Ihnen nicht sagt. Ver- 
schwiegene Bewunderung ist immer echt. 





BESTECKE 


Erhältlich in allen guten Fachgeschäften. PAUL WIRTHS, METALLWARENFABRIK, SOLINGEN 
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LEICHT 


ANBAUKÜCHEN 













a | 

# in ‚erhtem’ Kunststo 

1 stellen eine Weiterentwicklung der bewährten Pro- 
gramme dar, die sich vor Jahren durch die damals 
aufsehenerregende Einführung der bunten Anbau- 
küche COLORA die Gunst aller fortschrittlichen 
Hausfrauen erwarben. Die unempfindliche Ober- 
flächenveredlung in den bewährten Farben schützt 
alle durch Küchendämpfe und Feuchtigkeit gefähr- 
deten Ecken und Kanten durch ein Kleid aus fugen- 
los verformtem Kunststoff und schafft eine weit 
bessere Qualität unter Beibehaltung der eleganten 
Linienführung. Weitere Informationen erhalten Sie 
unverbindlich, wenn Sie diesen Text einfach als 
Gutschein einsenden. 




















GEBRUDER LEICHT - ABT. 11 
MOBELFABRIKEN SCHWAB. GMUND 









































SOFORT 
LIEFERBAR! 


? Unsere neueste farbige 
i  20seitige Modell-Mappe 


> mit Stoifmustern erhalten 


ei a # Sie kostenlos, diskret und 
o* == unverbindlich von unserem 
Mode-Beratungsdienst 


E: . | ] 
ZB Siorch-Moden Munchen 


gehört in jeden Haushalt: Gegrillte Gerichte sind 










DACHAUER STRASSE 235 - HAUSFACH 30 
DEUTSCHLANDS ERSTES UND GRÖSSTES SPEZIALHAUS FÜR 


UMSTANDSKLEIDUNG 


bekömmlicher und — man bleibt schlank dabei! 


IN ALLEN GUTEN FACHGESCHAFTFN - SCHMIDT & CO. KG.. SCHWELMIWESTF. 
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+ _ Warme Vorgerichte 


An wptnb Pownlloriu 
seit 211 Jahren ist es im Schloß 
Fürstenberg an der Weser be- 
heimatet und ließ die verspielten 
Formen des Rokoko, die stren- 
gen Formen des Empire und die 
gemütvollen des Biedermeier 


entstehen. 





Für den ruhebedürftigen Men- 


Tomaten-Eier und Schinken-Bananen 


Links und rechts auf der Platte: Schinkenröllchen aus je einer 
Scheibe gekochtem Schinken, um eine abgezogene, leicht mit 
n Paprika bestäubte Banane gewickelt und in der Pfanne in Butter 
ee ringsum gebräunt. In der Mitte: Tomateneier aus je einer großen 
Tomate, leicht ausgehöhlt, mit Salz, Pfeffer und Reibkäse bestreut 
und mit einem ganzen rohen Ei gefüllt. Die Tomaten werden auf 
gefetteter Platte im Ofen überbacken, bis das Ei fest ist. 


schen von heute schufen wir die 


heiter-beschwingte Form „Weser- 


EHEMALIGE HERZOGLICH BRAUNSCHWEIGISCHE 
PORZELLANMANUFAKTUR 


Sellerie mit Schinken - Ragout 


Zutaten: 2 große Knollen Sellerie. 4 große Scheiben Schinken- 
speck, ein Ei, Paniermehl, Paprika, gehackte Petersilie, Senf, 
Butter zum Braten, geriebener Käse. 

Zubereitung: Sellerieknollen bürsten, in leicht gesalzenem Wasser 
nicht zu weich kochen, schälen und in dicke Scheiben schneiden. 
Die Abfälle feinhacken, mit dem gehackten Schinkenspeck, 





Niemals war Waschen so bequem! 
Mit Tkomas-W aschmascinen und Wäscheschleudern 
sind der Hausfrau heute zuverlässige Helfer gegeben 
die den mühevollen Wasctag überwinden. Die 
Waschtruhe Thom - duetto in ihrem formschönen 
Gewand gibt Ihrer Küche den letzten Glanz. Die 
praktische und sichere Bedienung vom handgerechten 
Schaltbrett aus ist hohe, technische Vollendung. Ein 
leichtes Schalten, ein Druck auf die Bedienungsknöpfe 
löst den fließenden Waschgang aus: Kochen - 
Waschen - Spülen - Trocknen. In kurzer Zeit 
sind 6 Pfund Wäsche fast bügelfertig. Ein Thermostat 
regelt selbsttätig die Laugentemperatur. 


I\ B \ 
EN EVA 


„RONDO” 


7 
„IRıs“ JE 5 
| \ J \ 


Schaltbrett 
Thomas-duetto 











Doh auch das raumsparende Modell 600 S ist 
überzeugend in Leistung und Waschkomfort. Beste 
Waschwirkung und pfleglihe Behandlung Ihrer 
Wäsche durch Spezial-Beweger, 3-Stufen-Heizung 
und Laugenpumpe. 

Die mit ihrem Füllvermögen von 10 Pfund Wäsche 
für größere Haushalte entwickelte FEE 61 hat sich 
seit mehr als 2 Jahrzehnten bewährt und ist in 
ihrer Leistung beispielhaft. 













er 





Waschmaschinen und Wäscheschleudern 








Vom Trockenwetter unabhängig werden Sie durch 
die Thomas . Wäscheschleuder. Mein Schleuderpro- 
gramm enthält das aufIhre Verhältnisse abgestimmte, 
passende Modell. Thomas. Wäscheschleudern sind 
bekannt durch Betriebssicherheit, absolute Stand- 
festigkeit und beste Trockenwirkung. 


Die Peill-Edelglasgarnituren Iris und Rondo 


wurden von A.F. Gangkofner entworfen. 


Sie werden durch den Fachhandel geliefert. 


Fordern Sie noch heute meine Prospekte 
Ihr Fachhändler berät Sie! 





dur Peill& Putzler Glashüttenwerke GmbH, Düren 
ROBERT THOMAS -. Waschmaschinenfabrik - NEUNKIRCHEN (Kr. Siegen 
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dem Ei und den Gewürzen mischen. Selleriescheiben in Butter 
anbraten, auf eine feuerfeste Platte legen, das Schinkenragout 
darüberfüllen, mit Reibkäse bestreut goldbraun überbacken. 


Champignon-Ragout 


Kleine Klößchen aus dem Inhalt 
einer rohen feinen Bratwurst 
in heißem Wasser vorsichtig 
garziehen oder 250,g feine Jagd- 
wurst in Würfel schneiden. 125 g 
Wiesenchampignons in Scheiben 
schneiden, in Butter dünsten 
(die guten Scheiben beiseite 
legen), mit Mehl bestäuben und 
mit Y, Liter Sahne zu dicklicher 
Soße,kochen, mit Salz, Paprika, 
englischer Soße und ein” paar 
Tropfen Zitrone abschmecken 
und die Fleischklößchen hineingeben. In gefetteten Portions- 
näpfchen im Ofen kurz durchziehen lassen, obenauf mit Pilz- 
scheiben verzieren und reichlich gehackte Petersilie überstreuen. 





Käse-Schinken-Toast 


Zutaten: 4 Scheiben Toast, 4 pochierte Eier (Eier aufschlagen, 
vorsichtig in heißes, aber nicht kochendes Wasser gleiten und 
4—5 Minuten ziehen lassen), 4 Scheiben gekochter Schinken, 
eine Ecke Schmelzkäse, Reibkäse, Butter, Salz, Paprika, Senf. 
Zubereitung: Toast in gebutterte Auflaufform legen, mit Butter 
und Senf bestreichen, je ein Ei, eine Scheibe Schinken darauf- 
legen, mit Käsecreme übergießen (Schmelzkäse bei kleiner 
Flamme mit etwas Milch schmelzen, mit Gewürzen abschmecken), 
noch mit Reibkäse bestreuen und im Ofen hellbraun überbacken. 





















Jede 


Hausfrau 


braucht ihn! 


zum Aufstellen DM 16.— 


Jeder Haushalt ist ein kleiner Wirtschaftsbe- 
trieb. Unzählige Arbeiten sind oft nebenein- 
ander zu verrichten. Doch stets kommt es 
darauf an, den richtigen Zeitpunkt für die ein- 
zelne Sache nicht zu versäumen; ganz gleich, 
ob Sie backen, kochen oder waschen. 

Dabei hilft der praktische KIENZLE-Signal- 
Minutenwecker. Sie stellen die gewünschte 
Minutenzeit ein und werden zuverlässig durch 
ein deutliches Glockenzeichen erinnert. Sie 
hören es auch, wenn Sie sich in einem an- 
deren Zimmer aufhalten. Beide Modelle in 
den Farben weiß, elfenbein, hellblau, gelb, 


pastellgrün, dunkelrose und rot. zum Aufhängen DM 16.— 


»SIGNAL« 
TITAL: MINUTENWECKER 


gibt Sicherheit - verhütet Schaden 
KIENZLE-UHREN NUR IN FACHGESCHÄFTEN 






IMPORT: CHARLES HOSIE - HAMBURG I 


Herb und natürlich! 


Das ist es, was man heute von einem Drink verlangt! Und 
darum schätzt man jetzt den Gin so sehr — besonders 
Gordon’s, den Original London Gin. Er ist von allerhöch- 
ster Reinheit, kristallklar, mit einem wundervoll ausge- 
glichenen Aroma. Er mixt sich vortrefflich mit allen Ge- 
tränken und macht sie so angenehm reich und erfrischend. 
Martini Cocktail, Gin Fizz, Gin Tonic — zu allem braucht 


man Gordon'’s. Denn in der ganzen Welt 








heißt es: Gordon'’s ist das Herz 


eines guten Cocktails! 


Gordons 
nr Gin 











Das neue Speisesalz 


aus der Staatlichen Saline 





In der blauen !h-kg-Packung 


Mit Spuren-Elementen für Ihre Gesundheit 
bleibt trocken und streufähig! 


In allen Lebensmittel-Geschäften 
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das Material einteilen 


die Zeit einteilen 


das Geld einteilen 


haushalteu, Aparur 





A DIE ÖFFENTLICHEN 
) SPARKASSEN 








Pıkantes mit Fisch 


Matjes- Cocktail 


4 Matjesfilets gründlich säubern, wässern und eine Nacht in 
einem Aufguß von schwarzem Tee ziehen lassen. 6 bis 8 Cham- 
pignons in wenig Butter und Zitrone weichdünsten. Aus 125 g 
Mayonnaise, etwas Sahne, je einem EBßlöffel Weinbrand und 
Tomatenketchup eine dickliche Soße rühren, mit Pfeffer, ge- 
riebenem Meerrettich, ein paar Tropfen Zitrone abschmecken. 
Hering, Champignons und 3 Scheiben Ananas würfeln, mischen 
und in Cocktailgläser schichten, mit der Soße übergießen, mit 
Zitronenrädchen, Kaviar und Tomatenketchup-Tupfen verzieren. 





Möwennester 


Pro Person ein Filet von frischem Hering leicht mit Senf be- 
streichen, mit dünnen Räucherlachsscheiben belegen und um 
ein hartgekochtes Ei wickeln, festbinden. Die Röllchen in der 
Pfanne bei schwacher Hitze von allen Seiten braun und gar 
braten, nach dem Erkalten in der Mitte durchschneiden und mit 
Zitronenvierteln auf leicht marinierten Salatblättern anrichten. 





Schiffichen ‚‚Meeresfrüchte‘* 


Eine Tasse zerpflückten, gekochten Fisch, 125 g Krabben und 
125 g geschnitzelte Seelachsscheiben mit etwas Essig beträufeln, 
mit 125 g Mayonnaise, gehackter Petersilie, Pfeffer, Salz, Kapern 
pikant abschmecken und in Schiffehen aus ungesüßtem Mürbe- 
teig füllen (vom Bäcker oder selbstgebacken aus 125 g Mehl, 65 g 
Butter, einer Messerspitze Backpulver, einer Prise Salz und 2 
bis 3 Eßlöffeln Wasser). Mit hartgekochtem Ei, schwarzem 
deutschem Kaviar, Seelachsstreifen oder Sardellenfilets verzieren. 


pen 


Ricyrig eindksochen ish eine Kuust.! 


Es gibt viel mehr erfahrene oder heranwachsende Hausfrauen, die den Wert des Einkochens 
zu schätzen wissen, als allgemein bekannt ist. Wer einen eigenen Garten hat oder wer im 
Sommer ein günstiges Obst- und Gemüseangebot nutzt, wird gern bei der lieben alten Ge- 
wohnheit bleiben und eine gute Vorratswirtschaft für den Winter treiben. Aber auch städtische 
Haushalte erkennen die Vorteile. Was man selbst eingekocht hat, schmeckt am besten, und es 
ist ein beruhigendes Gefühl, immer „etwas Besonderes” im Hause zu haben - für die Familie 
oder wenn unerwarteter Besuch kommt. 


Richtig einkochen ist wirklich keine Kunst, bedient man sich dabei moderner Einkochgläser- 
und Geräte, wie sie von GERRIX hergestellt werden. Wer sich zur Anschaffung guter Gläser 
entschließt, und dazu den erprobten GERRIX-Einkochtopf bzw. Entsafter verwendet, dem 
macht das Einkochen keine Mühe mehr. Außerdem schließen die Gläser gut und gehen trotzdem 
leicht wieder auf. Das GERRIX-Einkochbuch gibt viele praktische Hinweise für jeden Einkoch- 
zweck. Es ist in Fachgeschäften erhältlich, die GERRIX- Artikel führen, oder direkt vom Her- 
steller zu beziehen. 


GERRIX liefert u. a.: 


. Schleifrandgläser 

. Rillengläser 

. Fleisch-, Spargelgläser 
. Konfitüre-Schalen 
Gelee-Gläser 

. Haushalt-Flaschen 

. Zubinde-Gläser 

. Saftflaschen 

. Einkochtöpfe 10 


ERRIX-GLAS 






GERRIX 














GERRIX-Rillengläser haben eine paten- 
tierte Kerbe am Deckel. Wenn man die 
Kerbe des Deckels genau auf die Gummi- 
lasche legt, läßt sich die Gummilasche gut 
fassen und leicht nach obenhin abziehen. 


An die 
A.G. der Gerresheimer Glashüttenwerke 
Düsseldorf-Gerresheim, Abt. VK. 


Bitte senden Sie mir __ Stück GERRIX-Ein 
kochbücher zum Preise von DM 0,60 pro Stück 
Ich bin damit einverstanden, daß der Betra« 
durch Nachnahme erhoben wird. 


Name: 





Anschrift: 






6 Strönig je 


“inhagen in2welt! 





Frittieren 












Grillieren Toasten 





Backen 
Braten 


Dämpfen “ Heinrich Ritter 


Eßlingen am Neckar 
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käse einmal anders 


Käse-Salat in Grapefruits 


Zutaten: 4 große Grapefruits, 250 g Holländer Käse, 125 g 
Mayonnaise, einige Spritzer englische Soße, Salz, Zitronensaft, 
Paprika, einige Kognak-Kirschen oder gefüllte Oliven. 


Zubereitung: Grapefruits halbieren, mit scharfem Messer vor- 
sichtig das Fruchtfleisch lösen, Häutchen und Kerne entfernen 
und das Fleisch in Würfel schneiden. Käse ebenfalls würfeln, 
beides mit der gut abgeschmeckten Mayonnaise mischen, durch- 
ziehen lassen und in die Grapefruit-Schalen füllen. Paprika 
überstäuben, mit Käsestreifen, Kirschen, Oliven garnieren. 





Welsh Rarebits 


Zutaten: 150 g geriebener vollfetter Käse (Schweizer, Chester, 
Holländer), 30 g Butter, 2 Eßlöffel helles Bier, ein Teelöffel 
Paprika, ein Ei, Toastbrot-Schnitten. e 

Zubereitung: Den geriebenen Käse mit Butter, Bier und dem Ei 
zu einem festen Teig mischen und dick auf leicht geröstete 
Toastbrot-Scheiben streichen. Mit Paprika überstäuben und mit 
Oberhitze im Ofen überbacken, bis der Käse halb zerfließt. So- 
fort servieren! Aufpassen, daß die Schnitten nicht zu dunkel 
werden — der Käse schmeckt dann bitter! Welsh Rarebits (aus- 
gesprochen: Uälsch Rärbits) passen gut zu Wein, Tee und Grog. 








Pikanter Käse-Aufstrich 


Zutaten: 250 g Quark, eine Dose Ölsardinen, Salz, Pfeffer, Zi- 
trone, Kapern, grüne oder rote Paprikaschoten, Pfeffergurke. 
Zubereitung: Quark durch ein Sieb streichen, Ölsardinen mit 
einer Gabel zerdrücken, beides gut miteinander vermischen und 
mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Kapern, Paprikapulver recht 
pikant abschmecken. Wer mag, kann auch noch etwas geriebene 
Zwiebel dazunehmen. Mit Streifen von frischen oder eingelegten 
Paprikaschoten, Kapern und Pfeffergurke garnieren. 


PUBLIC RELATIONS 


Unser inneres Feuer: ALPHA-KETOGLUTARSÄURE 


Erhaltungsstoff menschlichen Lebens im Brot entdeckt 


„Wie geht es Ihnen?“ fragte ein 
Institut für Meinungsforscher eine 
Reihe von Leuten, die gerade aus 
dem Urlaub zurückgekehrt sind. 
Man sollte meinen, allen denen 
ginge es gut. Leider sieht das 
Resultat anders aus. Erschreckend 
viele Menschen finden im Urlaub 
nicht die erhoffte Erholung und 


BR 
ıE ER n 


BLASEN 


Alles in einer Scheibe Brot: 


gebrauchsfertig. Der Körper, der 
den Stoffwechsel zu bewältigen 
hat und den Organismus versorgt, 
muß die Nahrung erst verarbei- 
ten. Wir können unseren Körper 
gut mit einem Ofen vergleichen, 
der nicht kalt werden darf, also 
ständig mit Brennstoff versorgt 
werden muß. 





1. 35—43 '/o Wassergehalt, 2. 6—10/o Eiweiß- 


gehalt, 3. 45—58 °/s Kohlenhydratgehalt wie Stärke, Zucker usw., 4. 0,5 bis 
1,4 0/o Fettgehalt, 5. 1,0—1,5°/o Kochsalzgehalt, 6. 0,4—1,1%o Mineralstoff- 


gehalt, 7. 0,1—1,2 %/o Rohfasergehalt. 


‚keine frische Spannkraft mehr. 
Der eine ist immer müde, dem 
anderen schmeckt das Essen nicht, 
der dritte kann sich nicht konzen- 
trieren. Etwas ist nicht in Ord- 
nung mit uns, und es kann nicht 
nur am Wetter liegen. 

Seit langer Zeit ist die medizi- 
nische Forschung bemüht, das zu 
enträtseln, was die Kliniker als 
„Das Feuer der Kohlehydrate“ 
bezeichnen. Solange wir leben, 
vollzieht sich in unserem Körper 
ein stetiger Verbrennungsprozeß, 
eine komplizierte und restlose 
Auswertung aller Nahrung, die 
wir zu uns nehmen. Wir wissen, 
daß der Körper Schlaf und Nah- 
rung braucht, um sich zu erhalten. 
Aber wie muß der Brennstoff aus- 
sehen, der das Feuer in uns am 
besten erhält? Wir beurteilen den 
Nährwert eines Nahrungsmiittels 
danach, wie weit er den Bedarf 
des menschlichen Organismus an 
Energie und Aufbaustoffen, an 
Schutz- und Wirkstoffen zu decken 
vermag, das heißt, nach der An- 
zahl der Kalorien und Vitamine, 
nach dem Gehalt an Kohlehydra- 
ten, Fett, Eiweiß und Mineral- 
stoffen. Das alles ist mehr oder 
minder in unseren täglichen Mahl- 
zeiten enthalten, aber noch nicht 


Das Geheimnis der Spannkraft 
Die ernährungswissenschaftliche 
Forschung hat jetzt den Erhal- 
tungsstoff allen menschlichen Le- 
bens entdeckt: Es ist die Alpha- 
Ketoglutarsäure Sie ist unser 





Ein Rezept für gute Laune — 
auch bei schlechtem Weiter. 


Ds passiert Ihnen auch oft: Sie machen 
ein Programm, wollen mal ausspannen, 
verreisen oder ins Kino, und prompt kommt 
etwas dazwischen. Mir ging es neulich 
sonntags so. Ich wollte ins Grüne und über- 
redete eine befreundete Familie, mitzukom- 
men, das wäre auch für die Kinder viel 
netter. „Wir nehmen einen Picknick-Korb 
mit und” essen draußen”, bestimmte ich - 
und endlich waren wir für Sonntag morgen 
fest verabredet. Und da regnete es. So 
richtig in Strömen, keine Aussicht auf Bes- 
serung. Was nun? Die schlechtgelaunte 
Familie unterhalten, Kartoffeln schälen, 
kochen, braten - wie jeden Tag? 


Kurz entschlossen sichtete ich die Picknick- 
vorräte, traf ein paar schnelle Vorberei- 
tungen und bat Familie und Freunde zum 
Brunch 

Es war ein voller Erfolg. Wir alle wollen 
sonntags nur noch brunchen. Der Brunch 
ist eine herrliche Mahlzeit. Die Engländer 
haben sie erfunden, indem sie ihr kleines 
Frühstück, das „breakfast” ‚und den üppigen 
„lunch” zusammenlegten. Für uns bedeutet 
es: ein gespartes Mittagessen. Sonntags 
wird ohnehin später aufgestanden, und statt 
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inneres Feuer, sie hält den Kör- 
per-Ofen in Gang. Chemisch ge- 
hört sie zum Zitronensäurezyklus. 
Im Stoffwechsel bewirkt sie die 
Verbrennung der Kohlehydrate 
und gibt Energie ab. Der Aus- 
gangsstoff für die Alpha-Keto- 
glutarsäure ist die Glutaminsäure, 
die in den letzten Jahren viel von 
sich reden gemacht hat. Man weiß, 
daß sie unsere Gehirn- und Ner- 
venzellen speist und daß sie, 
regelmäßig mit der Nahrung zu- 
geführt, einen erstaunlichen Auf- 
schwung der geistigen Spannkraft 
bewirkt. Bei der chemischen Um- 
setzung im Körper entsteht aus 
der Glutaminsäure auch dieser 
wichtige Brennstoff Alpha-Keto- 
glutarsäure. 


Brot erhält jung! 


Aus der Nahrung, die wir dem 
Körper jeden Tag geben, bereitet 
Alpha-Ketoglutarsäure die vielen 
speziellen Mahlzeiten für unseren 
gesamten Organismus. Wir müssen 
unsere Lebensweise darauf ein- 
stellen und unsere Nahrung ver- 
nünftig mischen, damit das Feuer 
in uns möglichst schlackenfrei und 
gleichmäßig brennt. 

Eine der wichtigsten Stützen der 
menschlichen Ernährung sehen die 
Wissenschaftler im täglichen Brot. 
Sie haben im Getreidekorn einen 
sehr hohen Prozentsatz an Glut- 
aminsäure, dem Ausgangsstoff der 
Alpha-Ketoglutarsäure, nachge- 
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Bitte zum BRUNCH 


eines verspäteten Frühstücks gibt es Brunch. 
Das kostet viel weniger Zeit und ist etwas 
Besonderes. Zum Brunch können Sie alles 
verwerten, was Sie im Hause haben. Sie 
reichen Brot, möglichst viel verschiedene 
Sorten, und garnieren eine Aufschnittplatte 
mit reichlich Phantasie: Tomaten und Peter- 
silie, Rodieschen, Delikateßgürkchen und 
Eier. Zum Käse gibt es Pumpernickel, zu 
Fisch Weißbrot und zum Schinken ein kräf- 
tiges Landbrot. Bis hierher wäre der Brunch 
erst ein gutes Frühstück, aber nun über- 
raschen Sie mit verschiedenen warmen 
Toasts, damit niemand das gewohnte Mit- 
tagessen vermißt. Da können Sie sich aus- 
toben und alle Reste verwerten. 


Weißbrot mit Käse, auf dem Rost über- 
backen und mit Paprika bestreut, ist eine 
pikante Sache für Herren. Oder Braten auf 
Toast mit Krabben, Sardellen und Aal gar- 
niert als kräftig gesponnenes Seemanns- 
garn. Gemüsereste auf gebuttertem Röstbrot 
kurz überbacken. 


Wenn Sie erst dabei sind, merken Sie: Zum 
Brunch poßt alles. Natürlich garnieren Sie 
den fertigen Toast mit vielem bunten Aller- 
lei aus Garten oder Konserven. Denken Sie 
auch an Obst und Konfitüren: Ananas 
schmeckt gut zu dunklem Fleisch, gekochter 
Schinken mit Meerrettichsahne ist herrlich zu 
Bananen. Die Kinder sind begeistert von 
der Etagenschnitte. Dazu buttern Sie eine 


wiesen. Der hohe Gehalt des Ge- 
treidekorns an Eiweiß, Vitaminen, 
Kohlehydraten, Fett und Mineral- 
stoffen wird durch den Mahl- und 
Backvorgang nicht gemindert. 
Eine vernünftige Mischung unse- 
rer Nahrung sollte also auf Brot 
basieren, denn es enthält auch alle 
anderen Stoffe, die im inneren 
Feuer unseres Körper-Ofens ver- 
brannt werden. In einer 100-g- 
Scheibe Brot sind schon 2,5 g Glut- 
aminsäure enthalten, und fünf 
solcher Scheiben Brot reichen aus, 
den täglichen Bedarf des Men- 
schen an B-Vitaminen zu decken. 
Unser Körper ist aber ein Dauer- 
brenner, kein Allesbrenner. Man 
kann nicht wahllos alles in ihn 
hineinstopfen. Zu schwere Mahl- 
zeiten oder zu große Mengen er- 
sticken das innere Feuer. Brot 
füllt den Magen, ohne ihn zu 
überlasten. Um die gleiche Menge 
Kalorien wie aus Brot zu erzeu- 
gen, müßten z.B. dreimal soviel 
Kartoffeln in den Magen gelangen. 
In langen Versuchsreihen ist die 
Zusammensetzung aller Nahrungs- 
mittel, ihre Brauchbarkeit für den 
menschlichen Organismus und ihr 
Verhalten im inneren Feuer un- 
seres Körpers immer wieder ge- 
prüft worden. Die neueste For- 
schung kennt jetzt den idealen 
Brennstoff: Jeden Tag Brot, am 
besten auf fünf kleinere Mahl- 
zeiten verteilt, erhält uns das 
innere Feuer. O.E. Basil 





Scheibe Toast, bestreichen Sie mit Erdbeer- 
konfitüre, legen eine auf beiden Seiten ge - 
butterte Scheibe Pumpernickel darüber, be 
streichen sie oben mit Ananaskonfitüre und 





decken sie wieder mit gebuttertem Toast 
zu. - Probieren Sie es einmal wie ich. Sie 
retten die gute Laune für einen ganzen 
verregneten Sonntag. 


Erika Mauke 


so ein Magen ist eben empfindlich. Hasti- Zu einem Glas Wein: 


ges und unregelmäßiges Essen oder schnel- 
len Wechsel zwischen heiß und kalt hat er 
gar nicht gerne. Die Empfindlichkeit geht 
sogar soweit, daß andauernde nervöse 
Belastungen eine Schädigung des Magens verursachen 
können. 

Ein Magenpräparat, das sich seit vielen Jahren bewährt hat 
ist NERVOGASTROL. Es neutralisiert nicht nur jedes Zuviel an 
Säure,sondern schränkt auch die Neubildung ein und führt 
sie auf ein normales Maß zurück. 

NERVOGASTROL beseitigt die nervösen Spannungen — die 
wesentlichste Ursache der Krämpfe — dehnt die Magenwand 
durch freiwerdende Kohlensäure und entkrampft die Muskel- 
fasern selbst. Die Beseitigung des quälenden Säure- und 
Krampfschmerzes tritt rasch ein und hält längere Zeit an. Die 
Magenschleimhaut wird mit einer Schutzschicht versehen, so 
daß sie schädlichen Einflüssen nicht mehr ausgesetzt ist. 













Für den Magen 


NERVOGASTROL 


Käse-, Mohn- und Kümmel- Locken 


Zutaten: 250 g Mehl, ein gestrichener Teelöffel Backpulver, ein 
Teelöffel Salz, ein Ei, 100 g Butter oder Margarine, ein Eigelb 
zum Bestreichen, Kümmel, Mohn, Reibkäse, Mandeln. 

Zubereitung: Mehl und Backpulver auf ein Brett sieben, mit Ei, 
Butter, Salz schnell zu einem Mürbeteig kneten, ausrollen, in 
Streifen schneiden (2mal 12 Zentimeter), mit Eigelb bestreichen, 
mit Mohn, Kümmel, Reibkäse oder gehackten Mandeln und Salz 
bestreuen, zu Locken drehen und im Ofen goldgelb backen. 





Nur in Apotheken. 
60 Tabl. DM 1.95 - 120 Tabl. DM 3.45 











Kochen wir heute mal 


Ischuo li... 


leberecht 
Hühnchen: 







Ein Feinschmecker 
urteilt 


Für den Gaumen ein Hochgenuß, 
fürdenMagen eine Wohltat und dennoch 
die schlanke Linie erhaltend und fördernd ... 
dafür ist Geflügel das Richtige. Die vielen pikanten 
Rezepte, die schnelle Zubereitung (es gibt überall 
küchenfertiges Geflügel) und die erstaunlich 
günstigen Preise sollten auch Sie veranlassen: 
Noch öfter als bisher - Geflügel. 


. oder Tonno Chioggiola® Sie kennen Tsch'ao Ki nicht? Ganz einfach — ge- 
grilltes Hähnchen mit Ol, kandiertem Ingwer, Pfeffer und Anis! Man braucht's 
nur in der Brigitte nachzulesen. Alle zwei Wochen überrascht die moderne 


Frauenzeitschrift ihre Leserinnen mit neuen Gerichten, pikanten und einfachen. lebe recht _ leb nicht schlecht- 
Ein Rezept für alle Frauen: 


=== Brigitte 


Il 


iß u. 
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Käse- und Salzgebäck 


Käse-Polster 


Zutaten: 200 g Mehl, % Tee- 
löffel Backpulver, 140 g But- 
ter, 65 g Schmelzkäse (eine 
Käseecke), 65 g geriebener 
Schweizer Käse, % Teelöffel 
Salz, 3 weichgekochte Eigelb, 
Paprika, Haselnüsse. 
Zubereitung: Mehl und Back- 
pulver auf ein Brett sieben, 
die übrigen Zutaten darauf 
verteilen, mit einem Messer 
durchhacken und schnell zu 
einem mürben Teig kneten. 
Einen Zentimeter dick aus- 
rollen, Plätzchen ausstechen, 
mit zerquirltem Eigelb be- 
streichen, mit einer halben 
Haselnuß belegen und gold- 
gelb backen. 


Gefüllte Käsekekse 


Zutaten: 250 g Mehl, ein Tee- 
löffel Backpulver, 100 g ge- 
riebener Käse, ein Ei, 1, Tee- 
löffel Salz, Muskatnuß, 2 Eß- 
löffel Milch, 100 g Butter, 
Creme aus 125 g Butter, 125 g 
Reibkäse und Paprika. 
Zubereitung: Einen ziemlich 
festen Mürbeteig kneten, aus- 
rollen und ausstechen oder 
eine Rolle formen, kaltstellen 
und dünne Scheiben abschnei- 
den, goldgelb backen. Je zwei 
Plätzchen mit schaumig ge- 
rührter Käsecreme zusammen- 
setzen, obenauf mit Käse- 
creme, Reibkäse, Pumper- 
nickel-Stückchen und Salz- 
mandeln verzieren. 


geben einem Heim das gewisse Etwas, 
worauf die Hausfrau stolz ist, woran 
sich die Familie erfreut:und wofür die 
Gäste dankbar sind. Beides bringt 


FAKIR 


insHaus.Der FAKIR-Schnellheizer 202 
durchwärmt, entlüftet und temperiert 
jeden Raum vollautomatisch und im Nu. 
Der Elektrobohner 3\SL spänt, saugt, 
wachst ein, bohnert und poliert. Schnell, 
/ leicht und gründlich. 


FAKIR-GerätewerdenüberdenElektro- 
fachhandel geliefert, auch auf Raten. 


BittefordernSievonunsFarbprospekte 


m Ferhin-Eehtwegeröte | d 





ZEN ZITIEREN 








So macht das Kochen Freude 


Ein Versuch mit dem formschönen Mia-NEUZEIT- 
Geschirr wird auch Sie überzeugen: 


kürzere Kochzeit - 

denn Mia-NEUZEIT besteht aus Reinaluminium, das 
die Kochwärme besser an das Kochgut weiterleitet. Sie 
sparen Heizenergie und damit Geld und schonen wert- 
volle Vitamine; 


weniger Arbeit- 

denn in diesem formschönen Geschirr können Sie jede 
Mahlzeit kochfrisch vom Herd weg auf den Tisch ser- 
vieren. Die Speisen bleiben länger warm - und es gibt 
weniger Geschirr zu spülen; 


schnelleres Reinigen - 
denn Mia-NEUZEIT ist eloxiert und daher glanzfest. 
Es geht so leicht zu spülen wie Glas und Porzellan und 
ist doch unzerbrechlich. Der volle Glanz bleibt auch im 
täglichen Gebrauch erhalten. 


Zum Kochen und Servieren 


Dia] NEUZEIT „+“ 


das formschöne Geschirr 


mit dem bunten Deckel 


Mia-NEUZEIT ist mühelos zu reinigen. hygienisch, handlich, unzer- 
brechlich. Mia-N EUZEIT spart Heizenergie, schont wertvolle Vitamine, 
springt nicht ab, rostet nicht. 


Wir senden Ihnen gern unseren 4-Farb-Prospekt mit Preisen und Bezugs- 
quellenangabe. 


u 


ALUMINIUMWERKE GÖTTINGEN GMBH 
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Heut' gibt's Vatis Leibgericht, 
kein Wunder, daß sich auch die Kinder freuen, 
denn er weiß genau, was 
auch sie gerne mögen und vertragen können. 
Bei MILDESSA von HENGSTENBERG, diesem gesunden, 
herrlich frischen Weinsauerkraut, wird von allen immer 
kräftig zugelangt. MILDESSA regt ordentlich den Appetit an 
und führt dem Körper in reichem Maße die wichtigen 
Vitamine und Mineralsalze zu, die gerade in den 
gemüsearmen Monaten so selten sind. Für Groß und Klein 
ist HENGSTENBERG MILDESSA leicht bekömmlich, 
es entschlackt das Blut und schmeckt immer wieder 
verlockend „weinwürzig“. In den hygienischen Portionsdosen 


für 4 oder 6 Personen haben Sie zu jeder 








Zeit praktisch frisches Gemüse 


tischbereit auf Vorrat. 








essä 


ar 
KRAUT Sreritiste 






. u 
Mildessa / 
MINSTARK IMMERFRISC" 7 


Yale 79 7 4 % . z g. . A 7 


MI LDESSA(4)- 4 Portionen DM 1.05 
MILDESSA(6)= 6 Portionen DM 1.25 
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Kleine Käse -Bissen 


Für eine festliche Käseplatte zum kalten Büffett, zum 
Nachtisch oder zum Wein: allerlei pikante Käsehäpp- 
chen. Zutaten: was Sie gerade im Speiseschrank finden, 
Käse läßt sich mit vielem kombinieren! Schmelzkäse 
kann man wie Buttercreme spritzen, wenn man die 
Käseecken im Stanniolpapier kurz in warmes Wasser legt. 





Eine frische Gurkenscheibe, 
gespritzter Käse (Tomaten- 
Kräuterkäse), Olivenscheiben 







Käsescheibchen, 
bunt geschnitten, 
Oliven oder Kirschen 


Röllchen aus Kochschinken, 
mit Käsecreme bestrichen, 
oben und unten Mixed Pickles 


Kugeln aus Käsecreme 
mit Butter und Nüssen, 
zwischen Pumpernickel 


/ 


/ 


Kleine Tomaten, zur Rose 
geschnitten, gesalzen, 
mit Käsecreme gefüllt 





Aufgespießt: ein Stück 
Ananas, Scheibe milder Käse, 
Pfeffergurke, Kirsche 


ein preisgekrönter Barmeister 


Herr Fred Friede, preisgekrönter Bar- 
meister und seit fast vierzig Jahren »Kom- 
ponist mit Shaker«, lädt Sie ein, sein Gast 
zu sein: Zehn Rezepte aus Meisterhand 
gehören jetzt Ihnen ... wenn Sie Lust 
verspüren, daß Sie mal ein Könner berät. 
Übrigens — ein Rezept der zehn gebote- 
nen war sein 2. Preis beim Weltturnier der 
Barkeeper (World Champion Chip 1950). 
Ob Sie wohl das Sieger-Rezept mit feiner 
Zunge herausspüren? — Bitte — versuchen 
Sie doch Ihr Mix-Glück — stellen Sie 
Ihre Zunge auf die Probe. 

Und — damit Ihr feiner Gaumen seine 
Bestätigung findet — auf Seite 128/129 
dieses CONSTANZE-Heftes finden Sie des 
Rezept-Rätsels Lösung. Letzte Bitte: Diese 
Rezepte wurden von Barmeister Fred 
Friede ganz individuell auf die empfohle- 
nen Getränke abgestimmt. Halten Sie sich 
hundertprozentig daran — dann erreichen 
Sie garantiert den Geschmackshöhepunkt. 
Und nun...sehr zum Wohle! 







ABC-Cocktail 
Man gebe in eine Sektschale: 1/2 Apricot 
Brandy und 112 Bommerlunder, mit Champa- 
gner auffüllen (guter deutscher Sekt tut’s 
auch!). Nun nach Belieben Ananas oder 
Kirsche zugeben. 


Bommi-Fizz 

Mixbecher mit einigen Stücken Mundeis 
füllen ... dann gebe man hinein: Saft 
einer halben Zitrone, Saft einer halben 
Orange, 1 Eiweiß, 1 Glas Bommerlunder, 
1 Glas Benedictiner. Gut schütteln. Das 
Ganze in ein Tumbler- Glas seien. 


Oasen -Drink 





Mixbecher mit einigen Stücken Mundeis 


füllen . 


.. dann hineingeben: 2 Spritzer 


Angostura, 1/2 Zitrone, 1/2 Balle-Rum. 
Gut schütteln - in ein Cocktail-Glas seien. 


Kalter Kaffee 
Man gebe in eine 


Likörschale 1 Stck. 


Würfelzucker,dann 
zur Hälfte Rum, zur 
Hälfte Duro - Port- 


wein. 


Spring -time 

Mixbecher mit einigen 
Stücken Mundeis füllen 
...dann: 1/2 Bommer- 
lunder, 1/4 Zitrone, 1/4 
Apricot Brandy hinein- 
geben. Gut schütteln. In 
ein Cocktail-Glas seien. 


Tropen -Zauber 





Bumerang (der Sommer-Long-drink) 


Mixbecher mit einigen Stücken Mundeis 
füllen ....dann: 1 Spritzer Angostura, 
1/4 Zitrone, 1/4 Balle-Rum, 114 Vermouth 








Mixbecher mit einigen Stücken Mundeis füllen, 
... dann: Saft einer 1/2 Zitrone, Saft einer 
1/2 Orange, 2 Bommerlunder, 1 Teelöffel 
Staubzucker. Gut schütteln und in ein Tumb- 
ler-Glas seien. 


Wirbelwind 
Mixbecher mit einigen 
Stücken Mundeis füllen 
... dann hineingeben: 
1 Spritzer Grenadine, 
1/4 Zitrone,1/4 Curagao, 
1/2 Balle-Rum. Gut 
schütteln. Alles in ein 
Cocktail-Glas seien. 


dry hineingeben. Gut schütteln, anschlie- 
‚end in ein Cocktail- Glas seien. 


Ouvertüre 


Mischglas mit einigen Stücken Mundeis füllen 
...dann: 1 Spritzer Grenadine, 2/3 Bommer- 
lunder, 1/3 Vermouth dry - gut rühren, in ein 
Cocktail-Glas seien und mit Zitronenschale 


abspritzen. 


Fily-Wheel 


Mixbechermit einigen Stücken Mundeis füllen, 
dann: 1 Spritzer Grenadine und zu gleichen 
Teilen Zitrone, Weinbrand, Curagao, Balle- 
Rum. Gut schütteln, in ein Cocktail-Glas seien. 


; Lonf che 
“ 
En der dunkelsten Zeit des Jahres, wenn draußen alles unwirtlich ist, sollten Sie sich 
ein wenig verwöhnen: Ein gutes Essen, ein paar besondere Leckerbissen, ein guter 
Trunk tragen nicht wenig zu froher Stimmung bei. Ob mit lieben Gästen, im Familien- 
kreis oder allein: Feiern Sie die Feste, die im Kalender stehen, und vergessen Sie 
nicht, sich auch zwischendurch ein paar gute Stunden zu bereiten. Die letzten 
Seiten dieses Heftes sind deshalb einigen Spezialgerichten gewidmet. Zuerst die 


weihnachtlichen Leckereien! Fangen Sie damit nicht zu spät an, denn vor Weih- 
nachten genascht, schmecken die Honigkuchen und andere Knabbereien am besten! 


































<« Printenmännchen 


Zutaten für den Teig: 200g Sirup, 200g Zucker, 3Eß- 
löffel Wasser, 5 Tropfen Zitronen-Backöl, je eine 
Messerspitze gemahlener Ingwer, Kardamom und 
Koriander, je ein Teelöffel gemahlene Nelken, Anis 
und Zimt, 375 g Mehl, 4 gestrichene Teelöffel Back- 
pulver. Für die Backstreiche, die das Gebäck 
glänzend macht: ein Teelöffel Kartoffelmehl, 6 Eß- 
löffel Wasser. Zum Verzieren: Mandeln, kandierte 
Kirschen. Zuckerguß: ein Eiweiß, 150 g Puder- 
zucker, ein Eßlöffel Zitronensaft. 

Zubereitung: Sirup und Zucker zerlassen und kalt 
stellen. In die fast erkaltete Masse die Gewürze 
und %, des mit Backpulver gemischten und ge- 
siebten Mehls rühren. Den Mehlrest unterkneten. 
Teig dick ausrollen, Männerchen ausschneiden und 
auf ein gefettetes Blech legen. Kartoffelmehl und 
Wasser aufkochen, die Figuren damit bestreichen, 
in den vorgeheizten Ofen schieben und etwa 25 Mi- 
nuten bei guter Mittelhitze backen. Gleich nach 
dem Backen nochmals Backstreiche darüber- 
pinseln. Mit Zuckerguß, abgezogenen Mandeln 
und den kandierten Kirschen bunt verzieren. 


Zweierlei Mandelgebäck > 


Nürnberger Lebkuchen — Zutaten: 2 Eier, 250 g Zucker, knapp je 
1, Teelöffel Kardamom und Muskatblüte, je eine Messerspitze 
Nelken und Hirschhornsalz, gehackte Zitronen- und Orangen- 
schale, je 50 g Mehl, Kakao, 75 g Zitronat und 225 g abgezogene, 
geröstete, geriebene Mandeln. 40 Oblaten von 6 Zentimeter Durch- 
messer und Mandeln zum Belegen. 

Zubereitung: Eier und Zucker cremig schlagen und nacheinander 
die übrigen Zutaten dazu. Teig fingerdick auf die Oblaten streichen, 
mit Mandelblättern belegen, mit wenig Zucker bestreuen und bei 
leichter Hitze 25 bis 35 Minuten backen. 


Zimtsterne — Zutaten: 3 Eiweiß, 250 g Puderzucker, 2 Teelöffel 
Zimt und 250 g mit der Schale geriebene Mandeln. 

Zubereitung: Eiweiß zu Schnee schlagen, langsam nach und nach 
den gesiebten Puderzucker dazu. 3 bis 4 Eßlöffel abnehmen und 
den Rest der Masse mit Zimt und Mandeln verrühren. Etwas von 
den geriebenen Mandeln zurücklassen, um darin den Teig finger- 
dick auszurollen. Sterne ausstechen und mit der restlichen Zucker- 
masse bestreichen. Bei leichter Hitze etwa 30 bis 45 Minuten backen. 
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= f “il es n berühmter Koch hat behauptet, daß Adam mit einer leuchtend roten Tomate und nicht mit einem Apfel verführt wurde 
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Darum heißen heute noch die Tomaten „Paradiesäpfel 


--- und paradiesisch zubereiten kann eine 


moderne Eva nicht nur Tomaten - - - 











5 = A \ Eine Fülle herrlicher Gerichte 
läßt sich im VITAvit zubereiten, blitzschnell, 


sparsamer und viel nahrhafter. 





Schauen Sie hier: 


Dieser Spickbraten mit Gemüse und Kartofieln - - - und alles in 15 Minuten Kochzeit! 





Tomaten, gefüllt 


8-10 große Tomaten » 8-10 Blumenkohl- 
röschen » I Tasse Reis - 12 Tassen Wasser 
2 Zwiebeln - 1 Ei - Paprika - Salz - Maggi- 
Würze - 3 EBl. Butter 

Tomaten waschen, köpfen und aushöhlen. 
»Bratfix« auf Stufe I erhitzen, ausfetten 
und den Reis, das Tomatenfleisch sowie 
die Zwiebelwürfel andünsten. Jetzt Was- 
ser auffüllen, würzen, aufkochen lassen, 
Blumenkohlröschen zugeben und 10 Min. 





quellen lassen. Vom Feuer nehmen, das 
geschlagene Ei unterziehen und die Masse 
in die Tomaten füllen. »Bratfix« mit 2 Eßl. Spickbraten mit Gemüse 


Butter erneut erhitzen und die mit Blu- Ys kg Kalbsbraten - 30 8 Speck » 1 Zwiebel, fein geschnitten - Y» kg Gemüse, fein geschnitten 
menkohlröschen gekrönten Tomaten bei 














(Lauch, Sellerie, Möhren, Erbsen usw.) - 2 EBl. Fett » Salz -» Wasser 


geschlossenem Deckel 10-15 Minuten 
auf Stufe 1 dünsten. Vor dem Anrichten 
mit geriebenem Käse bestreuen. 


Das Kalbfleisch mit Speck spicken, mit der Zwiebel in heißem Fett bräunen, 1-2 Tassen 
Wasser zum Bratfond geben. VITAvit-Schnellkocher schließen, erhitzen, abdampfen lassen. 
Das Ventil auf Druckstufe 2 einstellen. Kochzeit 10 Minuten. VITAvit sofort mit Wasser 
abkühlen bis vollkommen drucklos, Ventil abschrauben und öffnen. Kontrollieren, ob ge- 





nügend Flüssigkeit, Dreifuß einsetzen und den gelochten Einsatz mit den lagenweise 
gesalzenen Gemüsen daraufstellen. VITAvit-Schnellkocher schließen, erhitzen, gut ab- 
dampfen lassen, Kochzeit jetzt 6 Minuten. VITAvit sofort mit Wasser abkühlen bis 
vollkommen drucklos, Ventil abschrauben und öffnen. Den Kalbsbraten herausnehmen, 
die Gemüse abschmecken, den Kalbsbraten damit garnieren. 
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Kalbssteaks mit Reis u 
Die Steaks werden mit Senf bestrichen, gesalzen, gemehlt und beiderseits in - 
heißem Fett in der »Bratfix-Allzweck« gebräunt. Man legt sie auf einen Berg von & 
gekochtem, abgetropftem und in Butter geschwenktem Reis. Diesen verziert m 
man mit Tomaten-Ketchup oder pikanter Tomatensoße, die leicht süßsauer G 
abgeschmeckt wurde. n 4 N 
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Und für dieses Rezept (und viele Dutzend anderer!) _ 

®) 

nehmen Sie einfach die BRATFIX-Allzweck. & 

i fee) 

Sie können mit ihr braten, grillen, dünsten, x 


und fritieren, ja sogar Kuchen backen! 
Für beide, für den VITAvit und die BRATFIX-Allzweck 


gibt es wunderschöne Kochbücher mit vielen Farbfotos und prima Rezepten. 














Leckereien 


du 


Makronen-Törtchen 


Zutaten: 150 g Mehl, 100 g Zucker, 
50 g Butter, ein Ei, 250 g Marzipan- 
masse (vom Bäcker), 2 Eiweiß, 
Vanillezucker, geriebene Zitronen- 
schale, kräftige Marmelade oder 
Ingwergelee. 


Zubereitung: Aus Mehl, Zucker, 
Butter und dem ganzen Ei locke- 
ren Mürbeteig kneten, dünn aus- 
rollen und gefettete Förmchen da- 
mit auskleiden. Zuerst leer backen, 
aber nicht bräunen lassen, dann 
mit der Marzipanmasse (mit Ei- 
weiß, Zitronenschale und Vanille- 
zucker kremig verrührt) füllen, vor- 
her auf den Boden jedes Förm- 
chens einen Klecks Marmelade ge- 
ben, bei milder Hitze bräunen. 


BEER — m 
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Aachener Printen 


Zutaten: 500 g dunkler Zucker- 
sirup oder aufgelöster brauner 
Kandis, 100 g Zucker, 50 g kan- 
dierte Orangenscheiben, 1 Prise 
Piment, Beutel Lebkuchengewürz, 
10 g Pottasche oder Hirschhorn- 
salz, in 2 Eßlöffeln Wasser aufge- 
löst, 600 g Mehl, Hagelzucker, 
150 g Kuvertüre (vom Konditor) 
und 2 EBßlöffel Palmin zum Guß. 


Zubereitung: Der Teig wird lose 
zusammengeknetet und auf ge- 
mehltem Tisch dick ausgerollt. 
Man schneidet 4 cm breite Streifen, 
die etwa 8 bis 10 cm lang sein sol- 
len, befeuchtet die Oberfläche, 
streut dick groben Hagelzucker 
darauf und backt auf gemehlten 
Blechen bei 220° C etwa 15 Minu- 
ten. Für den Schokoladenguß wird 
die Kuvertüre im Wasserbad auf- 
gelöst und mit geschmolzenem Pal- 
min verrührt. Gleich aufstreichen! 



































Mürbeplätzchen 


Zutaten: 150 g Butter, 250 g 
Zucker, 125 g geriebene geschälte 
Mandeln, 500 g Mehl, 2 Teelöffel 
Backpulver, ein Ei, als Gewürz 
nach Belieben Zimt, Rum, Zitro- 
nenschale, Vanillezucker, gemah- 
lene Nelken, einige bittere Man- 
deln, zur Verzierung Eiweiß-Zuk- 
kerglasur, Schokoladenglasur, Mar- 
melade, kandierte Früchte, Man- 
deln, Nüsse, Schokoladenstreusel. 


Zubereitung: Aus Butter, Zucker, 
Mandeln, Mehl, Backpulver, Ei 
und beliebigem Gewürz einen 
Mürbeteig kneten und eine Stunde 
kühl stellen. Auf bemehltem Brett 
dünn ausrollen, in verschiedenen 
Formen ausstechen und bei mitt- 
lerer Hitze hellgelb ausbacken. 
Bunt und phantasievoll verzieren. * 


u 





Weihnachtszopf 


Zutaten: 20 g Hefe, 100 g Zucker, 
600 g Mehl, Y, Liter warme Milch, 
1 Vanillezucker, 3 ganze Eier, 75 g 
Butter, 75 g Korinthen, 75 g Sul- 
taninen, 50 g grobgehackte Man- 
deln. 1 Eigelb zum Bestreichen. 


Zubereitung: Hefe mit lauwsrmer 
Milch und einem Teelöffel Zucker 
auflösen. Mehl in eine Schüssel 
sieben, eine Vertiefung machen 
und die Hefe hineingeben, mit et- 
was Mehl verrühren und gehen 
lassen: Inzwischen Zucker, Eier 
und Butter schaumig rühren, mit 
dem Hefe-Vorteig und dem rest- 
lichen Mehl luftig zusammenschla- 
gen. Die Küche soll dabei warm 
sein, damit die Hefe nicht beim 
Bearbeiten zusammenfällt. Man 
formt Kränze oder Zöpfe, klein 
oder groß (wie hier), bestreicht mit 
Eigelb und backt etwa 35 Minuten 
bei guter Ober- und Unterhitze. 


Früchtebrot 


Zutaten: 170 g Butter, 210 g Zuk- 
ker, 2 ganze Eier, 5 Eidotter, 
5 Eischnee, 210 g Mehl, 1 Back- 
pulver, 2 Eßlöffel Rum, 50 g Rosi- 
nen, 50 g geriebene Mandeln, 50 g 
Zitronat, 50 g kandierte Orangen- 
scheiben, 50 g rote kandierte Kir- 
schen, 50 g grüne Kirschen. 

Zubereitung: Butter und Zucker 
werden schaumig gerührt, das 
Mehl, vermischt mit Backpulver, 
hinzugetan, 2 ganze Eier und 5 Dot- 
ter daruntergezogen und zum 
Schluß die Früchte-Zutaten. Ganz 
zuletzt der Rum und der Eier- 
schnee. In gefettete Kastenform 
füllen und etwa eine Stunde bei 
gleichmäßiger Hitze und ohne Er- 
schütterung backen. Vor dem Stür- 
zen erst abkühlen lassen, nach Be- 
lieben mit Rum- oder Zitronen- 
Zuckerguß überziehen, verzieren. 
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Gro fies Weıhn achtsmenü Zum festlichen Weihnachtsessen gibt es Geflügel, eine Ente, 


einen Truthahn oder eine Poularde, je nach Appetit, als Nach- 
tisch nach englischem Rezept: Plumpudding. Das Vorgericht 
für ein so kompaktes Essen: Leichte, klare Ochsenschwanz- 
oder Schildkrötensuppe (aus der Dose) mit einem Schuß 
Madeira oder Weinbrand. Das Getränk: Zur Poularde ein 
schwerer Rheinwein, zu Ente und Truthahn Burgunder. 


mit Plumpudding 


Junger Truthahn mit Maronen 


Der Truthahn wird gerupft, abgesengt, vorsichtig ausgenommen, 
innen und außen abgewaschen, gesalzen und gefüllt. Für die Füllung 
werden Herz, Leber und Magen durch den Fleischwolf passiert, mit 
250 g Rinderhack, 250 g Schweinehack, einem Rührei von 3 Eiern, 
2 rohen durchgedrehten Möhren, 2 eingeweichten, ausgedrückten 
Brötchen, 4 in Scheiben geschnittenen, gebräunten Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer, Paprika gut vermischt. Der Truthahn wird zugenäht, in 
Form gebunden, mit Fett bepinselt und mit dünnen Speckscheiben 
belegt, auf dem Rost auf der unteren Schiene im mittelheißen Ofen 
gebraten (pro Kilo Gewicht etwa °/, Stunde). Öfter mit Braten- 
saft begießen, in der letzten halben Stunde mit kaltem Wasser 
besprengen. Zur Soße Bratensaft nur mit etwas saurer Sahne 
binden. — Maronen entweder bereits geschält und gegart aus der 
Dose nehmen oder frische obenauf mit einem spitzen Messer kreuz- 
förmig einritzen, in kochendes Wasser geben, abpellen, innere Haut 
ebenfalls entfernen. Dann mit einem Eßlöffel Butter und einem 
Teelöffel Zucker in einer Kasserolle bräunen, mit einem Schuß 
Rotwein ablöschen (Garzeit für frische Maronen etwa 30 Minuten). 
Außerdem dazu noch gedünstete Äpfel mit Preiselbeeren gefüllt. 


Poularde Mandarin mit Elisabeth - Salat 


Eine große Poularde sengen, ausnehmen, waschen, innen mit Salz 
einreiben, mit etwas gehacktem Suppengrün und einer Zwiebel 
füllen und in Form binden. In der Bratpfanne etwa 80 g Schmalz 
heiß werden lassen, die Poularde mit der Brust nach unten hinein- 
legen, nach etwa 10 Minuten wenden, 250 g gehackte Kalbs- 
knochen, grob gewürfeltes Suppengrün und noch eine Zwiebel dazu- 
geben, in 60 bis 90 Minuten bei ziemlich starker Hitze gar braten. 
In den letzten 10 Minuten noch einmal mit schwach gesalzenem 
Wasser bepinseln, damit die Haut knusprig wird. Poularde heraus- 
nehmen, warm stellen, den Bratensatz 10 Minuten mit Fleischbrühe 
durchkochen lassen, mit wenig Speisestärke binden, abschmecken 
und durch ein Sieb gießen. Poularde mit Mandarinenscheiben 
(aus der Dose) und eingelegten Kirschen garnieren. Dazu gibt es 
Elisabeth-Salat aus 5 mürben, geschälten Äpfeln, 3 gekochten 
Sellerieknollen, 5 Scheiben Ananas, alles gewürfelt, 200 g grob 
gehackten Walnußkernen und 250 g halbierten, entkernten Wein- 
trauben. Mit Salz, Zitronensaft und Tomatenketchup würzen, mit 
125 g Mayonnaise binden, gut durchziehen lassen und in ausgehöhl- 
ten Orangenschalen anrichten. (Rezept: Hans Karl Adam). 


Ente mit Orangen 


Eine junge und nicht zu fette Ente wird ausgenommen, gesengt, 
gewaschen, gesalzen und gefüllt mit 250 g Weißbrot, eingeweicht 
und wieder ausgedrückt, vermischt mit 4 ganzen Eiern, dem ge- 
würfelten, in Butter gebratenen Geflügelklein (Leber, Herz, Magen) 
etwas Muskatnuß und abgeriebener Orangenschale. Die Ente wird 
zugenäht, außen mit Orangensaft eingerieben und mit wenig 
Wasser in der Pfanne auf dem Rost gebraten. Öfter mit Bratensaft 
und etwas Orangensaft begießen, in der letzten halben Stunde mit 
kaltem Wasser besprengen, damit die Haut knusprig wird. Die 
Ente ist gar, wenn sich die Schenkel mit leichtem Druck aus den 
Grelenken lösen lassen. Vorsichtig probieren ! Ente warm stellen, den 
Bratensatz mit wenig aufgelöster Speisestärke (Mondamin, Gustin, 
Maizena) binden, mit Orangensaft und -schale abschmecken. Die 
Orangen für die Beilage werden geschält wie ein Apfel, in Viertel 
geschnitten und in einer Pfanne mit Butter leicht angebräunt. 


Brennender Plumpudding mit Weinschaum 


Einen echten Plumpudding kauft man am besten in Dosen, nach 
englischem Rezept vorschriftsmäßig zubereitet. Das ist gar nicht so 
teuer und sehr viel einfacher, als ihn selbst zuzubereiten, denn zu 
einem richtigen Plumpudding gehören 25 verschiedene Zutaten und 
mehrere Monate „Lagerzeit‘‘. Die Dose mit dem Plumpudding wird 
eine Stunde im Wasserbad gekocht, dann erst unten geöffnet, oben 
‘ein Loch hineingestoßen, und der Pudding gleitet auf den Teller. 
Obenauf ein paar mit Rum getränkte Zuckerstückchen legen, an- 
zünden und brennend auftragen! Dazu gibt es Weinschaumsoße 
aus 4 Eidottern, die im Wasserbad mit 100 g Zucker, 2 Eßlöffeln 
Weißwein und einem Eßlöffel Madeira schaumig geschlagen werden. 








Poularde Mandarin 





Ente mit Orangen 
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Torten, Kuchen und Gebäck sind doch immer viel mehr wert, 
backt man sie’nach altem Brauch schön daheim im eignen Herd. 
Und wenn alles prächtig klappt, ist die Hausfrau voller Glück, 
das allein macht einen TÄNZER schon zur Küche bestem Stück. 





Ärzte halten für den Körper Vitamine äußerst wıchti, die nor- 
malen Kochprozesse sind für sie jedoch-nicht richtig. Denn in 
brodelnd heißem Wasser wird‘der Stoffe Kraft gebrochen, des- 
halb soll in TÄNZER - Heißluft vitamingeschont man kochen, 





Nahrungsmittel einzukochen ist nicht immer sehr bequem, 
doch es spart viel Geld im Winter, und das spürt man angenehm. 
Wer die Einkocharbeitscheut, dem hilft TÄNZER eins-zwei-drei, 
denn er kocht bis sechzig. Gläser ohne Mühe nebenbei! 






Zander ist ein Leckerbissen, aber sehr viel geht verloren, läßt 
man ihn und andre Fische wie bisher im Wasser „schmoren“. 
Fische schmecken zehnmal besser sanft gegart im eignen Saft, 
und das wird von TÄNZER-Herden wirklich ideal geschafft. 


Enten sind der Hausfrau Stolz, und bei jedem Festtagsbraten 
quältund müht sie sich gar sehr, denn alles soll ja gut geraten. 
Ja, wenn sie einen TÄNZER hätte, dann wär die ganze Plackerei, 
bei vielen großen Festtagsessen bestimmt für allezeit vorbei, 





Roastbeef muß — Sie wissen ja— innen rot und Saitig sein. 
Kinderspiel im TÄNZER - Herd, hier wird alles, extrafein. 
Ja, wer einen TÄNZER hat, kann mit komplizierten Speisen 
täglich, stündlich, jederzeit seine Kochkunst schnell beweisen. 


Mit dem modernen TÄNZER-Heißluftherd kochen Sie 
wirklich besser, schneller und vor allem gesünder. 
Wollen Sie mehr vom TÄNZER wissen? Wir unter- 
richten Sie gern. | 


Fordern Sie bitte mit diesem Abschnitt oder einer 
Postkarte die umfassende TÄNZER -Information an. 
Sie kostet nichts und verpflichtet nicht. 


Schreiben Sie an: 


TÄNZER-Werk 


Hannover-Linden Postfach 
Name: 
Ort: 
Straße: ...... Nie rn 
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Mit und ohne Hausbar 


Sie brauchen nicht über die Flaschenbatterien einer großen 
Hotelbar und über die 1001 Mixgeheimnisse eines gelernten 
Barmixers zu verfügen, um sich und Ihren Gästen gelegentlich 
den Spaß eines guten Mixgetränks zu bereiten. Mit Gin, Whisky, 
Weinbrand, Rum, Curacao, Apricot Brandy, weißem trockenem 
(französischem) und rotem (italienischem) Wermut haben Sie 
schon die Grundbestandteile vieler Cocktails und anderer Mix- 
getränke. Dazu gehören noch zum Würzen Angostura Bitter 
und Orangenbitter (gibt es in kleinen Spritzfläschehen), Grena- 
dine oder anderer Fruchtsaft, Zucker (am besten Puderzucker 
oder Zuckersirup), Zitronen, Orangen, Oliven, Kompottkirschen, 
Maraschinokirschen und andere Früchte, Sodawasser und Sekt 
zum Auffüllen für die „long drinks‘, Kaffeepulver, Muskatnuß, 
Eier, Milch und Sahne, und natürlich Eis, denn ein Cocktail muß 
gut gekühlt sein. An Geräten brauchen Sie: einen Schüttel- 
becher (oder Shaker), ein großes, hohes, gerades Glas für die 
Getränke, die nicht geschüttelt, sondern nur gerührt werden, 
ein Sieb (verchromt oder aus Plastic), einen langstieligen Bar- 
löffel, ein Meßglas, eine Zitronenpresse, Strohhalme und Löffel- 
chen, und möglichst viele verschieden große Gläser. 


Cocktails passen zu vielen Gelegenheiten: vor dem Essen wecken 
sie den Appetit, nach dem Essen helfen sie verdauen, sie ent- 
spannen oder regen an, erfrischen oder erwärmen — je nach 
ihrer Zusammensetzung. Wenn Sie die Anfangsgründe des 
Mixens hinter sich haben, dürfen Sie ruhig Ihrer Phantasie 
freien Lauf lassen und neue Zusammenstellungen erfinden, nur 
eines dürfen Sie nicht: zu viel auf einmal probieren! Wer einen 
ganzen Abend nur mit Cocktails verbringt, muß das meist am 
anderen Tag mit einem bösen Kater büßen! Und nun ein paar 
Grundrezepte (die Maßangaben — ein Glas, %,, Y, usw. — be- 
ziehen sich immer auf ein Südweinglas von 50 ccm Inhalt): 


Cocktails sind, strenggenommen, nur die „short drinks‘“, 
verhältnismäßig alkoholstarke Mischungen, die aus Gläsern von 
etwa 50 bis 65 ccm Inhalt getrunken werden (man kann meist 
Südweingläser nehmen). Der berühmte Martini besteht aus 
Y, Gin, Y, weißem trockenem und %, rotem Wermut. Er wird im 
Mischbecher über Eis gut umgerührt (nicht geschüttelt) und 
dann in ein Cocktailglas gegossen. Dazu kommt eine Kirsche 
oder ein Hauch ausgespritzte Zitronenschale. Man kann auch 
nur weißen Wermut nehmen und den Gin-Anteil erhöhen, dann 
ist es ein Martini dry, der mit ein bis zwei Spritzern Orangen- 
bitter oder Zitronenschale gewürzt wird, dazu eine Olive. Der 
ebenso berühmte Manhattan hat als Grundlage 2; Whisky und 
Y, roten Wermut, dazu zwei Spritzer Angostura, einen Hauch 
Zitrone und eine Kirsche. Brandy-Cocktail besteht aus %, Wein- 
brand, Y, Curacao, zwei Spritzern Orangenbitter und einer 
kleinen Zitronenspirale. — Eine sanfte Mischung für Damen ist 
der Ladies-Cocktail aus Y, Curacao, %, Portwein, je einem Schuß 
Orangenbitter, Pfefferminzlikör und Grenadine. Für Rum- 
Liebhaber: ein Rum-Cocktail aus 23 Rum, !/, Grenadine und 
!/, Zitronensaft, kurz durchgeschüttelt. Sehr erfrischend ist 
Orangentraum aus 4, Orangensaft und %, Gin, nach Geschmack 
mit Zuckersirup, Curacao oder Grenadine gesüßt, durchge- 
schüttelt und mit Strohhalm serviert. Ein verlängerter Cocktail, 
also ein „long drink“ ist der Sekt-Cocktail, der in seiner einfach- 
sten Form aus einem Stück Zucker besteht, das mit Angostura 
getränkt und im Sektglas mit aufgefüllt wird. Man kann auch 
Weinbrand mit Orangensaft oder Wermut zu gleichen Teilen 
mischen, mit Zuckersirup oder Grenadine süßen, durchschütteln 
und im Sektglas (zu %; füllen) mit Sekt auffüllen. 


Cobbler sind verhältnismäßig leichte, erfrischende Mixge- 
tränke, die in großen Sektkelchen serviert werden, die fast bis 
an den Rand mit feingehacktem Eis gefüllt sind. Sie werden mit 
frischen Früchten garniert. Sie werden nicht geschüttelt, sondern 





gut gemixte Cocktails 


meist im Glas gemixt. Für einen Brandy-Cobbler füllt man das 
Glas mit Eis, gibt einen Löffel Curagao darüber, rührt vorsichtig 
um, garniert mit Früchten (z. B. Orangenstückchen, Ananas, 
Bananen, Kirschen, Weintrauben) und füllt mit etwas Wein- 
brand auf. Serviert wird sofort mit Strohhalm und Löffel. Mit 
Sekt aufgefüllt, wird aus der gleichen Grundmischung ein Cham- 
pagner-Cobbler. Zuckersirup, Orangenscheiben und Eis, mit Rot- 
wein aufgefüllt, ergeben ein Olaret-Cobbler. 


Fizz und Collins sind ebenfalls sehr erfrischende Mix- 
getränke, die mit Sodawasser aufgefüllt werden. Sie werden in 
geraden Bechergläsern serviert. Berühmt ist der Gin-Fizz, der 
aus dem Saft einer Zitrone, 2 Löffeln Zuckersirup, einem Glas 
Gin im Mixbecher kräftig mit Eis geschüttelt und dann im Glas 
mit Sodawasser aufgefüllt wird. Man kann ihn mit Orangensaft 
abändern, man kann auch ein ganzes Ei mit in den Schüttel- 
becher geben, dann heißt er Royal Fizz. Alle Fizzes müssen 
schäumend und prickelnd serviert werden. Ähnlich, aber ein- 
facher herzustellen, ist ein Tom Collins: im geraden Becherglas 
rührt man mit zwei Stück Eis den Saft einer Zitrone, 2 Löffel 
Zuckersirup, ein Glas Gin zusammen, gießt Sodawasser auf und 
serviert mit Kirschen und Zitronenschale. 


Daisy ist ein Mixgetränk, das vor allem bei Damen beliebt 
ist. Man nimmt für Brandy-Daisy den Saft einer halben Zitrone, 
2 Löffel Grenadine und ein Glas Weinbrand, schüttelt mit 
feinem Eis gut durch und serviert mit einigen Kirschen, einem 
Schuß Soda und Strohhalm im Sektglas. Man kann das Getränk 
ganz nach Geschmack abwandeln, indem man. den Grenadine 
durch einen süßen Likör oder den Weinbrand durch Gin, Rum 
oder Whisky ersetzt. 


Crusta heißt ein Mixgetränk, das, meist im Weinglas, mit 
einem Rauhreifrand aus Zucker serviert wird. Man zieht dafür 
den Rand des Glases durch eine Zitronenscheibe und taucht ihn in 
feinen Zucker. In das Glas gibt man eine dünn geschälte, spiralig 
geschnittene Zitronen- oder Apfelsinenschale. Darüber füllt man 
die mit Eis gut durchgeschüttelte Mischung von einem Löffel 
Zuckersirup, 3 Spritzern Angostura, 3 Spritzern Maraschino und 
einem Glas Weinbrand: Brandy-Orusta. Das gleiche kann man 
mit Rum oder Gin mixen, man kann auch Zucker oder Maraschino 
fortlassen und statt dessen roten Wermut nehmen. 


Flips und Egg -Noggs sind durch ihren Gehalt 
an Eigelb, Milch oder Sahne sehr bekömmlich und als Stärkung 
sogar für Kranke geeignet. Sie müssen besonders sorgfältig ge- 
schüttelt oder am besten im elektrischen Mixer gemischt werden ; 
man muß sie auch sofort servieren, weil sie bei längerem Stehen 
flockig und unansehnlich werden. Sie werden in Sektkelchen oder 
Rotweingläsern gereicht. Brandy-Flip entsteht aus einem Eigelb, 
zwei Löffeln Zuckersirup oder Puderzucker, einem Glas Wein- 
brand, nach Geschmack mit etwas Muskatnuß überstäubt. Der 
Weinbrand kann durch Portwein, Sherry, Rum, Whisky, Cherry 
Brandy und andere Alkoholika nach Geschmack ersetzt werden. 
Für einen Cream-Flip gibt man noch einen Löffel Sahne dazu, 
er schmeckt mit etwas Kakaolikör oder Kaffeepulver besonders 
gut. Für einen Brandy-Egg-Nogg werden ein ganzes Ei, 2 Löffel 
Zuckersirup, ein Glas Weinbrand mit etwas Eis kräftig durch- 
geschüttelt und in einem geraden Becherglas mit kalter Milch 
aufgegossen. Versuchen Sie das auch einmal mit Rum! 


Auflösung des Anzeigen-Rätsels auf Seite 121: Das preis- 
gekrönte Rezept ist „Fly-Wheel‘. Hat er Ihnen geschmeckt ? 





Für die Küche, für den Tisch: 


das ideale WMF-Cromargan 


Eine gute Nachricht für die Hausfrau: WMF-Cromargan- 
Kochgeschirre und -Tafelgeräte aus hochwertigem Edel- 
stahl gibt es jetzt auch in einer besonders preiswerten 
Ausführung, die ganz auf die Bedürfnisse im Privathaus- 
halt zugeschnitten ist. Das Schöne dabei ist, daß sich die 
modernen, sehr handlichen Kochgeschirre durchaus auf 
dem Tisch sehen lassen können. Sie servieren das Essen 
also gleich im Topf. Der Topfdeckel dient als zusätzliche 
Servierschale. Das silberglänzende WMF-Cromargan 
rostet nicht und läuft nicht an, es ist strapazierfähig, 
säureunempfindlich, völlig geschmackfrei und leicht zu 
reinigen. Dieser Vorzüge wegen greift man heute ja 
auch so gern zum WMF-Cromargan-Besteck. Beratung 


und ausführliche Prospekte in allen guten Fachgeschäften 


Fleischtopf 
Deckel 
Gemüseschüssel 
Salzstreuer 
Pfefferstreuer 
Schöpflöffel 
Schaumlöffel 
Fleischgabel 
Tafellöffel 
Tafelgabel 
Tafelmesser 
Salatbesteck 
Kartoffellöffel 
Vorleggabel 
Kaffeelöffel 
Tafellöffel 
Tafelgabel 
Tafelmesser 
Dessertgabel 


Dessertmesser 
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Am Silvester - Abend: Karpfen 





Käsebällchen 


mit Malteser Soße 


Karpfen auf Genueser Art 
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Karpfen blau, in Rotwein oder mit polnischer Soße 
ist in vielen Familien traditionelles Silvesteressen. 
Von September bis zum Frühjahr ist Karpfenzeit. 
Wer seinen Karpfen blau kochen will, muß beim 
Einkauf darauf achten, daß der Fisch in nasses 
Papier eingeschlagen wird, damit die empfindliche 
Schleimschicht auf der Haut nicht verletzt wird — 
sie bewirkt die schöne Blaufärbung. Im allgemeinen 
gibt es dazu zerlassene Butter und eisgekühlte 
Meerrettichsahne, aber versuchen Sie einmal: 


Karpfen auf Genueser Art 


Zutaten: Für 6 Personen je nach Appetit einen Karp- 
fen von 4 bis 6 Pfund Lebendgewicht, 500 g Cham- 
pignons, 250 g Scampi-Schwänze, für die Soße 1% 
Liter Rotwein, 25 g Mehl, 2 Teelöffel Sardellenpaste, 
%, Tasse gehackte Pilze, Salz, Pfeffer, Paprika, 50 g 
Butter, einen dickflüssigen Ausbackteig aus einem 
ganzen Ei, 2 Eßlöffeln Mehl und Wasser. 


Zubereitung: Karpfen auf nassem Brett vorsichtig 
ausnehmen, die Milch (falls vorhanden) aufbewah- 
ren, Karpfen ausspülen, Blutreste entfernen, mit 
heißem Essigwasser begießen, damit er blau wird, 
und in einer tiefen Pfanne in Salzwasser mit einer 
Stange Lauch und einer halbierten Zwiebel im Ofen 
garziehen lassen (pro Pfund etwa 15 Minuten). Für 
die Soße aus Mehl und Butter eine dunkle Schwitze 
bereiten, mit Rotwein auffüllen, mit Sardellenpaste, 
englischer Soße und Pilzen abschmecken, Karpfen- 
milch und Scampis durch den Ausbackteig ziehen 
(vorher mit englischer Soße marinieren) und im 
Fettopf goldgelb backen. Champignons in Butter 


dünsten. Karpfen mit den Beilagen anrichten, dazu 
die Soße und Petersilien-Kartoffeln. Als Vorspeise 
und gute Unterlage für alkoholische Getränke: 


Käsebällchen mit Malteser Soße 


Zutaten: 200 g geriebener Emmentaler Käse, 120 g 
Butter, 250 g Mehl, 3 bis 4 Eier, 4 Tassen Milch oder 
Wasser, Pfeffer, 100 g grob geraspelten Käse, für die 
Soße 250 g halbfette Mayonnaise, Y, Liter saure 
Sahne, eine Prise Zucker, abgeriebene Schale und 
Saft von 2 Orangen und einer Zitrone. 


Zubereitung: Aus Mehl, Butter, Gewürzen und Milch 
oder Wasser Brandteig bereiten (wie auf Seite 24), 
auf einem Brett ausstreichen, etwas auskühlen 
lassen, Eier hineinarbeiten, zum Schluß den geriebe- 
nen Käse. Nußgroße Klößchen abstechen, die sich 
aufblähen, wenn sie in heißem Fett goldgelb gebacken 
werden. Herausnehmen, abtropfen lassen, in den 
Käseraspeln wälzen und noch warm zu der eiskalten 
Soße reichen. Zum festlichen Nachtisch: 


Sorbet von Himbeereis und Sekt 


Zutaten: Pro Person 2 Kugeln Himbeer- oder Erd- 
beereis, ein Glas Sekt. 

Zubereitung: Große Sektgläser kaltstellen, danach 
halb mit Eis füllen, den sehr kalten Sekt daraufgießen 
und langsam einmal umrühren, damit sich Eis und 
Sekt vermischen und halb gefrieren. 

Getränk: Zum Karpfen paßt ein gehaltvoller Saar- 
oder Pfälzer Wein, später trinkt man „Kalte Ente‘, 
Sekt oder eine Mischung von Sekt und Rotwein. 


Himbeer-Sorbet 
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Kleine festliche Menüs 




















Auf diesen beiden Seiten und der nächsten zeigen wir Ihnen zum 
Schluß noch einmal drei kleine, aber festliche Mahlzeiten, die vor- 
her so in der Küche vorbereitet sind, daß sie in wenigen Minuten 
aufgetragen werden können, wenn die Gäste kommen. Sie sind also 
vor allem für Hausfrauen gedacht, die wenig Zeit und kein Personal 
haben — und das sind heutzutage wohl die meisten Hausfrauen! 


Entrecöte mit Pommes frites (Foto linke Seite) 


Ein Stück Entrecöte (Zwischenrippenstück oder doppeltes Rumpfsteak) von 
etwa 400 g reicht für zwei Personen. Es soll dunkelrot und mit vielen Fett- 
äderchen durchwachsen sein. Die Fettschwarte wird eingeschnitten, das 
Fleisch gesalzen und gepfeffert in die sehr heiße Pfanne mit reichlich Fett oder 
gut eingeölt auf den vorgeheizten Grill gelegt. Während der Bratzeit (etwa 
20 Minuten) öfter mit Pfannenfett begießen oder mit Öl bepinseln. Zum 
Schluß brät man in der Pfanne oder im Grill noch 2 Tomaten pro Person und 
eine Tasse geschnittene Champignons. Dazu gibt es Pommes frites (abge- 


— schnell zuzubereiten 













































trocknete Kartoffelschnitze portionsweise im rauchheißen Fettopf zunächst 
gelb und gar backen, kurz vor dem Anrichten noch einmal ins Fett geben und 
bräunen). 


Menüfolge: Vorher Salatmuschel mit 4, Sellerieknolle, fein geschnitten und 
heiß überbrüht, einem Apfel, 150 g Kalbsbraten und etwas Zitronensaft und 
Joghurt (für 2 Personen), nachher Reis Trautmannsdorff aus diekkörnigem 
Reis, in Milch ausgequollen, mit Schlagsahne, Zucker und Vanillezucker nach 
Geschmack, Marascinokirschen und Himbeersoße. 


Getränk: Rotwein aus der Bourgogne. 


Chinesisch: Chop-Suey von Schwein (Foto rechte Seite) 


Zutaten: 400 g schieres Schweinefleisch (auch Kalb oder Rind), 200 g Lauch 
(Porree), eine halbe Dose Bambussprossen, 200 g Pilze, 150 g chinesische 
Reisnudeln, Öl, Sojasoße, englische Soße, Salz, Paprika (für 2 Personen). 
Zubereitung: Fleisch in streichholzlange, dünne Streifen schneiden, Lauch 
ebenfalls in dünne Streifen längs schneiden, auch die Bambusschößlinge, 
Pilze in Scheiben. Nudeln in Salzwasser 15 Minuten gar kochen, abtropfen. 
Kurz vorm Servieren zuerst das Fleisch in breiter Pfanne in sehr heißem Öl in 
etwa 3 bis 5 Minuten gar braten, herausnehmen und warmstellen, dann nach- 
einander die Lauchstreifen, die Bambussprossen, die Pilze in der gleichen 
Pfanne (Öl ergänzen) dünsten, zum Schluß die Nudeln und alle übrigen Zu- 
taten zusammen in die Pfanne tun, mit Sojasoße (etwa 2 bis 3 Eßlöffel) und 
den anderen Gewürzen pikant abschmecken und wenige Minuten bei kleiner 
Flamme durchschmoren lassen. Dazu trockener Reis. 


Menüfolge: Vorher Blumenkohlsuppe mit Streifehen von gekochtem Schin- 
ken, nachher Obstsalat mit Curacao und gehobelten Mandeln. 


Getränk: Ein rassiger, stahliger Moselwein. 


Große Pastete mit feinem Ragout (Foto nächste Seite) 


Zutaten: Pro Person eine große oder 2 kleine leere Blätterteig-Pasteten (vom 
Bäcker), 4, feine Bratwurst, %, Dose Ragout fin, einige Scampi-Schwänze, 
Reste von gekochtem Huhn oder Kalbfleisch, Champignons, Dosensahne, 
Zitronensaft, englische Soße, Weißwein. 

Zubereitung: Aus der Bratwurstmasse kleine Klößchen formen und in heißem 
Wasser garziehen. Ragout mit Dosensahne verlängert erwärmen, Scampi mit 
Zitrone mariniert dazugeben sowie die übrigen Zutaten, zum Schluß vorsich- 
tig mit den Gewürzen abschmecken. Die leeren Pasteten inzwischen im mäßig 
heißen Ofen warmstellen, füllen. 

Menüfolge: Vorher Heilbuttmayonnaise aus gekochten Fischresten, mit 
Weinessig, Salz und Pfeffer mariniert, abgetropft, mit Ananas und einer Soße 
aus Mayonnaise, saurer Sahne und Portwein, nachher verschiedene Käse- 
sorten, auf Salzkeksen, mit Senffrüchten. 


Getränk: Leichter Rotwein, zur Fischmayonnaise ein „Collins“ (S. 128/129). 
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Aurısa Seiten waren Sie nun bei uns zu Gast. Sie haben in Ge- 
danken und vielleicht auch schon am Kochtopf das probiert, was 
wir Ihnen aufgetischt haben. Hat es Ihnen gut geschmeckt? Oder 
fanden Sie, daß hier ein Gewürz fehlte, dort eine Zutat zuviel war? 
Dann bedenken Sie bitte: jedes Rezept ist nur eine Anregung — Sie 
dürfen es nach Ihrem Geschmack verändern, wenn Sie dabei die 
wichtigsten Zutaten für eine gute Küche nicht vergessen: Phan- 


tasie, Sorgfalt und 


ne TI 
y ee 4 


Ein kleines festliches Menü: 
Heilbutt-Mayonnaise, 

Pastete mit feinem Ragout, 
Käsebissen, dazu Rotwein und 
ein „Collins“. Rezepte auf 

der vorhergehenden Seite. 


Die kleinen Wunder des Alltags 
erfreuen uns heute mehr denn je 





(Näturgeis \ 


dire: 


Hart- 


| 7 DB 
HEINR-AUER- KOLN-DEUTZ kochfest 


Die Neißige Hausfrau ist auch mit Recht stolz auf de lungenen Werke ihrer Back- u.Kochkunst. Besonders, wenn 
sie (däzora Mehl und dürora Hart-Weizengrief3 verwendet hat, da kann nichts schiefgehen. Verlangen Sie deshalb 
T ausdrücklich@&&zorg Mehl und Zäzora Hart-Weizengrieß. 


dürora Hartgrieß-Rezepte und - Proben A erhalten Sie enlos von von Heinr. Auer Mühlenwerke Abt. W Köln-Deutz 
|——— 


‚lecker, schmackhaft, wohlbekömmlich 


Alle unsere Speisen sollten diese 3 »Tugenden« haben; denn an den guten Dingen 






der Tafel wollen sich Auge, Gaumen und Magen gleichermaßen erfreuen. 
eshalb sind auch der einsichtsvollen Hausfrau in der Küche zwei Helfer unentbehrlict 


die Bauknecht-Küchenmaschine und der Bauknecht-Kühlschrank. Taufrische 





Lebensmittel hält der Bauknecht-Kühlschrank stets für sie bereit. 












Seine einzigartigen Vorzüge, »Vollraum-Nutzung« und 


»Aromaschutz«, machen ihn besonders wertvoll. 











Nahrhafte Kost, vitaminhaltige Frischsäfte, 
bekömmliche Rohkostsalate, pikante Mixgetränke — ja, nahezu 
alle leckeren Speisen sind mit Hilfe der vielseitigen Bauknecht- 


Küchenmaschine rasch zubereitet. So spart die Hausfrau Zeit 


BAUKNECHT-KÜCHENMASCHINE 


für den anspruchsvollen Stadt- und Landhaushalt. 


Vielseitig durch Rühr- und Knetwerk, Mixer, 


Gemüseschneider, Fleischwolf, Doppelschwinger, 


wre | 


Kaffeemühle und alle Trifix-Aufsteckteile. 






a — und Mühe. So lebt man gut und außerdem gesund. 






Preis: Standardausrüstung (Kernstück, Mixer, 


G.BAUKNECHT G.M.B.H. STUTTGART-S 



















Rühr- und Knetwerk. Rezeptbuch) DM 298.— 





BAUKNECHT-TRIFIX 


Die Küchenhilfe für den modernen Haushalt. 
Zubehör: Mixer, Kaffeemühle. Rührschwinger, 
Saftzentrifuge, Rohkostraspel. Zitruspresse. 
Preis: (Mixgerät, Kaffeemühle, Rezeptbuch) 

DM 155.— 


| 
| 


BAUKNECHT-KÜHLSCHRÄNKE 


mit »Vollraumnutzung« und »Aromaschutz«. 


Preisgünstig bei hohem Kühlkomfort. 


Bitte schreiben Sie uns. 
Wir schicken Ihnen gern Prospekte 


kostenlos und unverbindlich 





Bauknecht weiss, was Frauen wünsche 


